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BEYAN

Bu tezin yazilmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugunu, baskalarinin eserlerinden
yararlanilmasi1 durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta bulunuldugunu,
kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir kismimin bu
tiniversite veya bagka bir iiniversitede bagka bir tez ¢alismasi olarak sunulmadigini

beyan ederim.

Hiilya GUMUS

26.12.2011



ONSOZ

Soguk kis giinlerinde i¢imizi 1sitan bir dosttur ¢orba. Tiirk mutfak kiiltiiriinde de hak
etmis oldugu bir yere sahiptir. Soframizda her 6glinde kendine yer bulan ¢orba giinliik
konusmalarimizda ekmekten sonra en ¢ok yer verdigimiz nimettir. Hatta dyle ki giinliikk
konusmalarimizda, halk deyislerimizde, tiirkiilerimizde, manilerimizde, hikdyelerimizde
kendini gostermektedir. “Turk Mutfak Kiiltiirinde Corba” baslikli bu c¢alismamizda
corbanin tarihsel siireci, corbanin Tiirk ve diinya mutfaklarindaki 6nemi, ¢orbanin saglik
acisindan Onemi, cografi konum ve iklimin ¢orba tiirlerine etkisi ve corba ile ilgili
inanis ve uygulamalar {izerinde durduk. Bu calismamda oncelikle danisman hocam
Saym Yrd. Dog. Dr. Neside YILDIRIM’a, tez déneminde yol gdsteren ve dgrencisi
olma firsatini yakaladigim degerli hocam Saym Yrd. Dog. Dr. Tiirker EROGLU’ na,
savunma asamasinda ve bilhassa metoda iligkin 6nemli uyar1 ve katkilarindan dolay:
degerli hocalarim Saym Dog. Dr. Arif BILGIN ve Saymn Dog¢. Dr. Bayram Ali
KAYA’ya, ayrica desteklerinden dolay1 yiiksek lisans arkadaslarim Nagihan CETIN’e
ve Omer GOKTAS a tesekkiirii bir borg bilirim.

Hiilya GUMUS

26.12. 2011
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Turkler Orta Asya’dan Anadolu topraklarma gelirken kendi yemek aligkanliklarini da
beraberinde getirmislerdir. Anadolu’ya gelirken go¢ yollari tizerinde karsilastiklar: degisik
kiltiirlerin yeme-igme unsurlarin1 da kendi biinyelerine uyarlamislardir. Bununla birlikte
Anadolu’nun tarihi siire¢ i¢cinde edinmis oldugu zengin mutfak kiiltiirii Tiirklerin yeme-
icme aligkanliklarina etki etmistir. Gerek cografi konum, gerek iklim, gerekse bitki
cesitliligi Tirklerin yeme-igme aligkanliklar1 iizerinde ister istemez Orta Asya bozkir
yasantilarindaki yeme-i¢gme aliskanliklarina farklilasarak degisime neden olmustur.

Osmanli ve Anadolu beyliklerinin yerlesik diizen kurduklar1 topraklarda tarih 6ncesinde
yasayan insan topluklar1 diinya mutfak kiltiiriiniin ortaya ¢ikmasindaki ilk tirtinlerini ortaya
koymuslardir. Glintimiiz anlayisina gore ilkel sayilsa da Osmanli doneminden binlerce yil
oncesi Anadolu’da insanligin “yeme-igme” ile ilgili ilk deneyim ve tecriibeleri edinilmeye
baslamisti. Bu deneyim ve tecriibeler Osmanli mutfak kiiltlirliniin zenginlesmesine katki
saglamistir.

Turk mutfaginda oldugu kadar diinya mutfaklarinda da ¢orbalarin énemli yeri oldugunu
goriiyoruz. Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiirii acisindan bakacak olursak “corba” diger mutfak
kiiltiirlerinden farkli olarak Osmanlilarda egemenlik imgesi olmasi yoniiyle ayr1 bir 6nem
arz etmektedir. Orta Asya Tiirk yeme-igme aligkanliklar1 arasinda bulunan Toyga asinin,
yani yogurtlu yarma ¢orbasinin gliniimiizde de tiiketiliyor olmas1 Tirk mutfak kiiltiiriiniin
kokii Orta Asya’ya dayanan gii¢lii bir gelenege bagli oldugunun kanitidir.

Corba, Turk mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli besin maddesi olmasinin 6tesinde Tiirk siyasi
tarihinde yiiklendigi islev bakimindan 6nemini ortaya koymaktadir. Oyle ki; Orta Asya
Tirklerinde eski bir adet olan “potlag”, “yagma” geleneginin islevi Osmanlilarda yenigeri
ocaklarinda “corba igme” adetlerinde kendini gostermektedir. Bu bakimdan g¢orba Tiirk
tarthinde bir egemenlik, bir mesrutiyet, bir statii imgesi olmustur. “Corba” da ortaya ¢ikan
kokli bir mutfak kiiltiiriiniin var olmasi Fransiz entelektiieli olan Revel’in Fransiz mutfagi
haricindeki mutfaklarin Fransiz mutfaginin marjinal sapmast oldugu savini derinden

sarsmaktadir.

Glintimiizde de bilhassa Anadolu’nun birgok yoresinde ¢orba, sosyal hayatin bir parcasi
olmaya devam etmektedir. Hemen hemen tiim Anadolu koylerinde kisa hazirlik olarak
tarhana yapilir. Tarhana yapimi koylerde kadinlar arasinda hem bir dayanisma hem de bir
sosyal iletisim arac1 olarak kendini gostermektedir. Bu baglamda “¢orba” nin sosyal hayatta
oynadigi rol mideye hitap etmesinden oOte insan iligkilerinde kaynastirici bir islev
gormektedir. Hizli kentlesme ve kiiresellesmeyle birlikte insanlarin yasam big¢imlerin
degismesi aligkanliklarinin da degismesini beraberinde getirmektedir. Bu degisim kuskusuz
halk i¢inde geleneksel ¢orbalarin yapim siireclerinin unutulmasi bakimindan olumsuzluk
olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Yemek, Beslenme, Adap, Corba
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The Turks came to Anatolia from Central Asia brought with them their own eating habits.
While the Turks were coming to Anatolia from Central Asia, also they have brought along
their own eating habits. While they were coming to Anatolia, they have adapted different
cultures which were encountered elements of eating and drinking on the migration route to
their own Structures, too. Furthermore, a rich culinary culture which Anatolia gained in the
historical process has affected the eating and drinking habits of Turks. At the same time the
geographical location, the climate, and the diversity of herb have changed eating and drinking
habits of the Turks on the steppes of Central Asia.

Human communities living in prehistory had produced the first products emerging world
culinary culture on the lands that the Ottoman and Anatolian Principalities established settled
layout. Although according to the understanding of today it is presumed primitive, in the
thousands of years before the Ottoman period the first experiences and experimentations of
humanity about eating and drinking has been begun in Anatolia. These experiences and
experimentations have contributed the enrichment of the Ottoman culinary culture.

We observe that in the world cuisines the soup has such an important place as in Turkish
cuisine. Especially if we consider soup point of view Turkish culinary culture, it has another
importance being at the Ottomans as a domination image unlike other culinary cultures. The
Toyga food, which exists among the eating —drinking habits of Central Asian Turkish, is a
kind of soup which is consist of youghurt and crushed wheat is being consumed widely even in
today that is a proof of the Turkish culinary culture’s root depends Central Asia strongly
related to a tradition.

The soup is being one of the most important nutrient matters in the Turkish culinary culture
which is beyond this, it displays it’s importance point of view function in the Turkish political
history. Such that one of the old tradition is “potlag”, “yagma” of the Central Asia Turkish
shows its function at the “ drinking soup” tradition in the jenissary centers in the Ottomans.
For this reason, soup has became an image as sovereignty, a legitimacy and a status in the
Turkish history. At the soup seemed a strong culinary culture has caused deeply discredit to
argument that all of the culinaries out of the French cusine are marginal deviation of French

culinary of Revel who is the a French intellectual.

Todays, particularly in many regions of Anatolia, the soup countinues to be part of social life.
Almost all villages of Anatolia are made tarhana as preparation for winter. Making tarhana
shows itself a tool as a solidarity, as well as social communication among women in the
villages. In this contex, the role of the “soup” being related with stomach in the social life,
further its funtion provides to fuse human relations. With Rapid urbanazition and globalization,
changing people’s lifestyles brings with habits changes, too. This alteration definitely causes
negative case point of view making processes of traditional soups are forgetten among the
people.

Key words: Culture, Food, Nutrition, Convenances, Soup
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GIRIS
Insanlar, yeryiiziinde var oldugundan beri varliklarini siirdiirmek ve giindelik hayatlarini
devam ettirebilmek i¢in gerekli olan enerjilerini ¢evrelerindeki birtakim besinleri
tiikketmek suretiyle saglamistir. Ilk insan ¢ok ilkel sartlarda ve sadece kendisinin yasami
icin gerekli olan enerjiyi elde etmek amaciyla beslenmistir. Yiizyillar icinde insan
gozlemleri sonucu elde etmis oldugu tecriibeler 1s181inda besin elde etme, toplama,
saklama, pisirme vb. uygulamalar1 gelistirmistir. Kuskusuz ilk insan giinimiizden ¢ok
daha farkli olarak besleniyordu. Muhtemelen ¢evresinden topladig: bitki, bitki kokleri,
meyvelerle besleniyor ve daha sonra da cevresindeki hayvanlari avlamaya ve onlari
besin olarak tiiketmeye baslamisti. Zamanla insanlar tarim ve hayvancilik yapmasini ve
onlardan elde etmis oldugu besinleri daha etkin bir sekilde kullanmasini 6grendiler.
Giliniimiizde kullandigimiz birgok mutfak ara¢ ve gereglerinin icadi muhtemelen o
devirlere rastlamaktadir. Zaman ic¢inde insanoglunun imkén ve kabiliyetlerinin
artmasiyla birlikte “yeme-igmenin” sadece bir biyolojik gereksinim oldugunun disinda

ayrica sosyo-ekonomik bir islevinin de oldugu goriilmektedir.

Dogal olarak her insanin tek basma kendi ihtiyaglarini karsilayabilmesi miimkiin
degildir. ihtiyac1 olan bir¢ok gereksinimlerini kendi tirettigi iiriinleri baska bir kisinin
drettigi triinlerle degiserek karsilamak zorundadir. Dolayisiyla besin ihtiyacinin
karsilanmas1 da hi¢ kuskusuz bu yollarla yapilmaktadir. Ilk insanlar da kendi besin
ihtiyaglarimin karsilanmasinda yetersiz kalmalar1 nedeniyle avladiklart hayvanlari,
yetistirdikleri tirtinleri birbiriyle degisim (takas) yoluna gitmislerdir. Bu ag¢idan yeme-
igme faaliyeti bir ekonomik faaliyetin ortaya c¢ikmasina neden olmustur diyebiliriz.
Ekonomik bir faaliyetin ortaya ¢ikiyor olmasi ise hi¢ kuskusuz bir “medeniyet” kavrami
ile yakindan ilgilendirilebilir. Her ne kadar bir ekonomik faaliyetin bir yerde goriilityor
olmasi bash basina bir “medeniyetin” oldugunu gostermiyor ise de tarih i¢cinde var olan
tim medeniyetlerde ekonomik faaliyetler bulunmaktadir. Gli¢lii medeniyetlerde giigli
bir ekonominin oldugu da siiphesizdir. Ekonomik faaliyetlerin iglerligini bir kurallar
biitiinii olarak ele alirsak besin ihtiyacinin karsilanmasi belli belirsiz bir “ Hukuk”
kavraminin da ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Besin elde etme ve yeme-igme
faaliyeti kendi i¢inde ictimai hayat ile ilgili bir¢ok hususu barindirmaktadir. Bunlardan

belki de en 6nemlisi “yeme-igme” nin bir sosyal iletisim araci olmasidir. Medenilesen



insanin yeme-i¢gme faaliyetinin bu 6zelligi ilk olarak aile tiyeleri arasinda daha sonra da
ticaret ve ekonominin gelismesiyle birlikte diger insan ve insan gruplari arasinda

kendini gostermistir.

Bu baglamda ilk medeniyetlerin tizerinde kurulmus oldugu topraklar olan Mezopotamya
ve havzasi diinya mutfak kiiltiirlerinin temelini olusturmaktadir. ik yerlesim yerlerinin
Anadolu topraklar iizerinde bulunmasi, ilk uygarliklarin bu topraklar tizerinde olmasi,
ilk yazili kanunlarin yine bu topraklar tizerinde yazilmis olmasi Anadolu’nun giiniimiiz
diinya mutfak kiiltiirlerinin temelini olusturmasi bakimindan bizlere 151k tutmaktadir.
Oyle ki Anadolu’nun degisik yerlerinde yapilan arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilan
mutfak ara¢ ve geregleri, yeme-icme faaliyetlerinin yapildigi 6zel odalar, yemek
cesitleri i¢in 6zel kap-kacaklar, firnlar, yemeklerin pisirildigi mutfaklar Anadolu’nun

diinya mutfak kiilttirlerinin besigi oldugunu da ortaya ¢ikarmaktadir.

Tirkler Orta Asya’dan Anadolu topraklarina gelirken kendi yemek aliskanliklarini da
beraberinde getirmislerdir. Anadolu’ya gelirken go¢ yollar1 {izerinde karsilastiklar
degisik kiltiirlerin yeme-igme unsurlarini da kendi biinyelerine uyarlamislardir.
Bununla birlikte Anadolu’nun tarihi stire¢ iginde edinmis oldugu zengin mutfak kiltiirii
Tiirklerin yeme-igcme aliskanliklarina etki etmistir. Gerek cografi konum, gerek iklim,
gerek bitki cesitliligi Tirklerin yeme-igme aliskanliklar tizerinde ister istemez Orta
Asya bozkir yasantilarindaki yeme-igme aliskanliklarina nazaran degisime neden

olmustur.

Glintimiiz Anadolu Tiirklerinin, hatta Anadolu ¢evresinde yerlesik olan Tiirkler de dahil
olmak tizere, mutfak kiiltiirlerine temel teskil eden Osmanli mutfak kiiltiirti 6nemli yer
tutmaktadir. Glintimiiz Ttirk mutfak kiltiiriinii anlamak Osmanli mutfak kiiltiiriini ve
Osmanli donemi yeme-igme aliskanliklarin1 anlamaktan gecer. Ozellikle Osmanlida
Batililasma hareketi giiniimiiz mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda ¢ok O6nemli yer
tutmaktadir. Buna ragmen her ne kadar Osmanli Batililagma hareketinden bu yana
takriben iki yiiz sene ge¢mesine ragmen Tirk toplumunda ozellikle tasrada hala

geleneksel yeme-igme aliskanliklarinin stirdiglinii gormekteyiz.

Turk mutfag iklim gesitliliginin goriildigi, kiltiirel birikimin oldugu medeniyetlerin

kesistigi bir noktada bulunmasi nedeniyle zengin bir igerige sahiptir. Anadolu’nun



bir¢ok yoresinde kendine has yiizlerce ¢esit yemek bulunmaktadir. Bunlar arasinda Tiirk
mutfagi i¢inde en 6nemli yemek gruplarindan birisi olan c¢orbalar basta gelir. Besin
degerinin yiikksek olmasi, hazminin kolay olmasi, kolay pisiriliyor olabilmesi ve
ekonomik bir besin 6zelligi tagimasi ¢orbayr Tirk mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
konuma getirir. Gergi corba, diger yabanci mutfak kiiltiirlerinde de on plana
cikmaktadir. Ancak c¢orba ifade ettigi anlam ve gordigi islev bakimindan diger
kiiltiirlerde rastlanilmayacak bir bi¢imde kullanilmistir. Osmanli déneminde ¢orba divan
toplantilarinda yenigerilerin sultana bagliliklarinin test edilmesi yoniinde kullanilmistir.
Osmanli doneminde yenigerilere ¢orba ikrami bir adetti. Kokeni Goktiirklere kadar
dayanan bu adet Orta Asya Tirklerindeki “potla¢” geleneginden gelmektedir. Bu agidan
corba Tirk tarihi bakimindan dolayisiyla da ayrica siyasi bir imge olmas1 yoniiyle

onemli bir yere sahiptir.

Calismamiz ii¢ ana boliimden olusmaktadir. Ik boliimde, kiiltiir ve yemegin tanimi
yapildiktan sonra beslenme tanimi ve farkli toplumlarda farkli beslenme
aliskanliklarinin olugsmasina neden olan unsurlar ile yemek yemenin amaci, yemek-
kiiltiir iliskisi ve yemek kiiltiiriiniin ortaya c¢ikisi hakkinda bilgi verilmistir. Ikinci
bolimde, diinya mutfak kiiltiiri ve belli basli uluslararasi1 mutfaklarin 6zellikleri
hakkinda bilgi verildikten sonra Tiirk mutfak kiltiirti ve sofra aligkanliklarinin
(adabinin) Osmanl1 6ncesi, Osmanli donemi ve Cumhuriyet donemi olmak iizere ii¢ alt
baslik altinda tarihi stire¢ icinde gelisimi, yayginlasmasi, diger kiiltiirlerle etkilesimi ve
bu etkilesimin sonuglari, giiniimiize kadar olan degisimi ile bu degisimlere neden olan
ana unsurlar ele alinmistir. Calismamizin tglincli boliimiinde ¢orba hakkinda genel
bilgiler verildikten sonra ¢orbanin diinya mutfaklarindaki 6nemi ile Tiirk mutfagindaki
onemi tarih, kiiltiir saglik agisindan ele alinmistir. Ayrica ¢orba tiirleri ve ¢orba tiirlerine
cografi konumun ve iklimin etkisi ile Anadolu’nun ¢esitli yorelerine ait geleneksel
corbalar ve hazir c¢orbalar {izerinde durulmustur. Ayrica c¢orba hazirlama, pisirme,
saklama ve tiikketme siirecleriyle gecis donemlerinde ¢orba ile ilgili inamis ve
uygulamalar, tekkelerde ¢orbayla ilgili inanis ve uygulamalar ve son olarak da i¢inde

corba sozcligli gecen deyim ve atasozlerimiz lizerinde durulmustur.



Arastirmanin Konusu

Tezimizin konusu “Tiirk Kiiltiiriinde Corba ve Ozellikleri” dir. Bu baglamda ¢orbanin
kiltiirimiizdeki ve halk mutfagindaki yeri, diger kiiltiirlerle iliskisi, besleyici 6zellikleri,
halk mutfagindaki yeri buna bagh olarak ¢orba ile ilgili inanislar ve uygulamalar, tarih
icinde corbanin iistlenmis oldugu statii ve bu statiiniin Orta Asya Tiirk geleneklerine
dayandirilmasi, Osmanli donemi mutfak kiltiiriiniin  giinimiiz mutfak kiltiirtiniin

sekillenmesi tizerine etkileri aragtirmamizin temelini teskil eder.
Arastirmanin Amaci

Arastirmamizin amact Tirk kiiltiirtinde ¢orbayla ilgili inanislar1 belirleyebilmektir.
Belirledigimiz inanis ve uygulamalarin koklerine inerek onlari tarihi siire¢ icinde ele
alip incelemektir. Ayni zamanda Osmanli ve Orta Asya Tiirk mutfak kiltiiriiniin
“kiiltirtin devamlilik ve degiskenlik » 6zellikleri tizerinden yola ¢ikarak glinimiiz Tiirk

mutfak kiiltiirinlin sekillenmesindeki 6nemini ortaya koymaktir.
Arastirmanin Kapsami

Arastirmamizin kapsami Tirk mutfak kiiltiirine genel bir bakis, ¢orbanin Tiirk ve
yabanci kiiltiirlerdeki yeri, ¢orba tiirleri, ¢orba tiirlerinin saglik agisindan énemi ile asil
tez konumuz olan Tirk kiltiirtinde corba ile ilgili inanig ve uygulamalardir.
Arastirmamiz giinlimiiz mutfak kiltiirtiniin bi¢gimlenmesinde rol oynayan Osmanl
donemi mutfak kiiltiirii ve saray mutfaginin mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde oynadigi
rol ile yine bu donemde Batililasma hareketinin mutfak kiltiiriindeki degisimi
etkilemesi, gecis donemleri adi verilen dogum, evlenme ve Olim donemleri ile
bayramlar ve 6zel giin ile gecelerdeki yemek ve corba ile ilgili inanislarla sinirlidir.
Corbanin, sembolik degeri ve Tiirk kiultiirtindeki 6nemi de tezimizin kapsami
dahilindedir. Ayrica s6z diinyamizda ¢orbanin yerinin tespiti de tezimiz kapsaminda

incelenecektir.
Arastirmanin Metodu

Aragtirmamizin ilk asamasinda kaynak taramasi yaptik. Kaynaklarimiz arasinda
sozliikler, Tiirk diinyasiyla ilgili yazilmis arastirma kitaplari, yemek kitaplar1 ve
inaniglar tizerine yaymlanmis kitap ve makaleler bulunmaktadir. Kaynak taramasinda

fisleme yoluyla tez konumuz agisindan 6nemli olan bilgileri derledik.
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Daha sonra elde ettigimiz bilgileri birbiriyle kiyaslayarak degerlendirip sentezini yaptik.
Boylece tezimizin yazim asamasma gectik. Yazim asamasinda bilimsel ahlak
kurallarina uyarak yaptigimiz alintilarda kaynak gostermeyi ihmal etmedik. Inanislar
boyutunda farkli kaynaklardan ulastigimiz benzer bilgilerin bir tanesini kullanmaya,
boylelikle tekrara diismemeye calissak da degisik yorelerde, ozellikle gegis
donemlerinde, benzer uygulamalara da tezimizde yer verdik. Bunun nedeni, Anadolu
toplumunun ortak kiiltiir birligi ve arasinda siki bir kiltir bag olmasini ortaya
koymaktir. Caligmamizin sonu¢ boliimiinde ¢alisma boyunca edindigimiz bilgileri, bu
bilgilerden ¢ikardigimiz sonuglari, belirledigimiz kiltiir  6zelliklerinin =~ somut

gostergelerini belirtmeye calistik.



BOLUM 1: YEMEK KULTUR iLiSKiSi VE MUTFAK KULTURU

1.1. Yemek ve Kiiltiir

Kiltir toplumlar1 olusturan bireylerin ortak yasam ve davranis sekillerinin bir
biitiintidiir. “Kiltiir her toplumsal 6gede yansimasini bulan dokudur” (Turan, 1990:13).
“Kiltiirlesme ad1 verilen evrensel siiregte kiiltiir varliklari, yeniyi alarak degisir, gelisir”
(Giiveng, 1993:138). “Kiiltiir; yasanan, yasatan ve yasayan varlik olarak ge¢misten
gelecege stirekliliktir” (Giiveng,1993:231). “Her kiiltiir olgusu kiiltiiriin biitiinii gibi
dogar, gelisir, kaybolur veya yeni fonksiyonlarla genisler ve genglesir” (Yilmaz,
1994:2). “Kiltir toplumsaldir. Kisi, i¢inde yasadigi toplumun kiiltiiriinden
soyutlanamaz. Kiltlir tarihseldir, uzun bir yasam dilimi i¢inde olgunlasir. Kiiltiir bir
yasam bi¢imi, bir toplumsal davranistir. Bu olgu da bir siire¢ icinde bir tarih ¢anaginda

olusur” (Artun, 1996:12).

Kiiltiir, gecmis kusaklarin yiizyillar i¢inde edine gelmis oldugu bilgi, tecrilbe ve
degerler biitliniiniin glinlimiiz insanligina biraktig1 bir mirasidir. “Her millet; dil, kiiltiir,
tarih mirasiyla diinyada yerini alir. Bireylerin koklesmesini ve toplumsallagmasini
saglayan kiiltiir miraslar1 gegmisin taniklaridir, bu yonleriyle gelecegin sekillenmesinde
etkendirler” (Tural, 1994:14). Toplumlarin sosyal yapist ait oldugu kiltiirlerin
ogeleriyle sekillenir. “Kiiltiir toplumdaki bireylerin ortak davranis kaliplaridir” ( Baysal,
1999:246 ). Tural, sosyal yapmin gelisme 6zelligi gosteren bir degerler ve kurumlar
biitiiniiniin meydana getirmis oldugu kisilerin ortak noktalarda birlestiren bir sosyal
yasama bi¢imi oldugunu soyler.! Toplumu meydana getiren en kiiciik 6ge olan bireyin
yasam bi¢iminin sekillenmesinde referans aldigi nokta kuskusuz i¢inde yasamis oldugu
kiltiirdir. O halde toplum i¢indeki her bir bireyin yasam bi¢iminin sekillenmesinde
referans aldig1 unsurlarin ortak olmas bir kiiltiiriin de ortaya ¢ikiyor olmasi demektir ki
buna Halk Kiltirti diyebiliriz. Halk kiiltiirii ait oldugu toplumun ge¢misten gelen
degerlerini en yalin ve 6zgiin bir sekilde yasandig1 ve yasatildig1 bir sosyal yapidir. Bu
bakimdan halk kiltirii toplumlarin kedilerini tanimlayabilecekleri atalarindan
kendilerine birakilan bir kimlik mirasidir. “Halk kiiltiirti toplumsal yasamda birlikteligi
pekistirici, dayanismayi arttirict 6zelliklerini siirdiirerek bir islev tslenir, halkin kendi

kiiltiirtine yabancilasmasini 6nler” (Giinay, 1999:24). Bu bakimdan halk kiiltiirti 6geleri

"Tural, Sadik (1994), Kiiltiirel Kimlik Uzerine Diisiinceler, Ankara, s:14.

6



toplumun ge¢misiyle irtibatini stirdiirdiigti, kendi kimlik tanimlamasini yapabilecekleri
birer kanal islevi gormektedir. Glinay, halk kiiltiirli tirtinlerinin halkin ortak duygu ve
disiincelerini dile getirmeleri bakimindan kiltiiriiniin korunmasinda, yasatilmasinda
onemli iglevleri oldugunu belirterek. Halk kiiltiirtiiniin, uygarliklarin yaraticis1 olan

insanlarin kimlik ve kisiliginin temel belirleyicisi oldugunu séyler.'

Yemek yemek, insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in ihtiya¢ duydugu en
onemli olgudur. Insanin yasam i¢in ihtiya¢ duydugu enerjinin temin ediminde biyolojik
bir eylemdir. Fakat bundan daha da énemlisi bir sosyal iletisim araci olmasi ve bunun
kiiltiir tizerinde etkisini gosteren bir unsur olmasidir. Yemek ile ilgili aliskanliklar
toplumdan topluma farkliliklar gosterse de her toplum i¢in ortak olan “yemek yemek”
her toplumun kendi icinde kendine 0zgii sosyal bir islev gormektedir. “Yemek

yeme’’nin her toplumun kendine 6zgii bir islevi olmasi farkli aligkanliklarin sonucudur.

Baysal, yemegin birinci amaci olarak; insanin yasami ig¢in gerekli besin 6gelerinin
saglanmas1 oldugunu soyler ve insan yavrusunun biiylime ve gelismesi, yasamin
stirekliliginin saglanmasi, dis etkilere karsi korunmasi i¢in elli civarinda tiirde besin
gesine ihtiyaci oldugunu belirtir.” “Yemek, giindelik hayatimizin en 6nemli ihtiyaci ve
cogumuz i¢in de en zevkli ugrasidir. Ait oldugu toplumun hem zevkini hem de tarihi
tecriibesini ve gelecege bakis tarzini yansitir” (Kazan, 2003:250). Insan karsisina ¢ikan
her bir fiziksel objeyi duyu organlariyla degerlendirdigi gibi yemegi de duyu
organlariyla algilayarak degerlendirme yoluna gider. Oncelikle gorme organiyla
goriiniimiinii, koku alama organi ile kokusunu ve tat alma orgamiyla da tadmi
degerlendirir. Baysal, insanlarin yasam diizeylerinin yiikselmesiyle birlikte yemekte
cesitlilik arama arzularinin ve tat alma yeteneklerinin de yiikseldigini belirtir. Yemegin
goriiniimiiniin  gérme, kokusunun koklama, tadinin tat duygusuna hitap etmesiyle
birlikte, hepsi lezzet ya da damak tadi deyiminde biitlinlesir. Lezzet ya da damak tadinin
algilanmasi, gérme, koklama ve tad gibi duyularla iligkili oldugundan kisiden kisiye
farklilagabilir. Bireylerin ait oldugu kiltiirlerin farkliligi ya da ayni toplumun bireyleri
olsalar dahi farkli sosyo-ekonomik siniflardan olmalari dahi farkli lezzet algisini

olusturabilecek faktorlerdendir. Bir bakima lezzetin giizellik gibi goreceli bir kavram

! Giinay, Umay (1999), ©“ Osmanli fmparatorlugu ve Tiirk Halk Kiiltiirii”, Osmanli Kiiltiir ve Sanat C.9.
Yeni Tiirkiye Yayinlar, Ankara, s:24.

? Baysal, Ayse ( 2003), “ Yirmi Birinci Yiizyil Yemekleri Uzerine Goriigler”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Arastirmalar, Tiivk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara, s:12
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oldugunu ve bireyin gecmis izlenimleri, aliskanliklari ve beklentileriyle iligkili
oldugunu soyleyebiliriz. Bir yemek bir kisi tarafindan ¢ok lezzetli, digerince az lezzetli
olarak degerlendirilebilir. Kuskusuz, estetik goriintimlii, renk, koku ve yapt uyumunu en
giizel bir bicimde sergileyen bir yemegin farkli sosyal katmanlara ve kiiltiirlere ait olsa
da, bir¢cok insanin sinirlerini uyararak istahini agmasi kaginilmazdir. Su halde istah
kavrami1 bir bakima yemegin gorselligine dayanmaktadir sonucuna varabiliriz. Baysal,
sinirlerin uyarilmasi esnasinda sindirim salgilarinin da atmasindan dolay: istah acic1 bir
yemegin sindiriminin de kolaylagtigin1 sdylemektedir. Ayrica Baysal, miizigin isitme
duyusu sanatiyla, resmin gérme duyusu sanati ile nitelendirildigi gibi yemegin de lezzet
ya da damak tadi sanati ile nitelendirilebileceginden s6z eder.' “Yemek insana sadece
fizyolojik bakimdan degil, ruhsal ve sosyal yonden de kendisini iyi hissettiren ve stresi

azaltan bir arag olarak da 6nem tasimaktadir” (Baysal, 2003:13-14).

Yemek kavraminin birinci dereceden insanin yasaminin devami ig¢in ihtiyaci olan
enerjinin saglanmasiyla iligkili bir islevinin oldugunun goriilmesinin yaninda insan-
insan, insan-toplum ve toplum-toplum iliskilerinde de sosyal bir iletisim araci islevi
gordigi de goriilmektedir. “Insan toplumlarinda gida iki temel noktada onemlidir.
Once insanin beslenmesi yoniinden biyolojik ihtiyacini temin ettigi igin gereklidir.
Ikinci olarak, toplumsal iliskilerin dogumunu ve devamim saglamasi bakimindan
onemlidir” ( Saran, 1993:279-280). Atak, yeme-icme faaliyeti ilgili olarak yemegin
insanligin en eski ve en biiyiik zevklerinden birisi oldugunu soyler.” “Ortacagdan beri
uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak
gelismis ve glinimiiz yasantisinin 6nemli bir pargast haline gelmistir. Bu cergevede
birlikte yeme-igme faaliyeti insanlar1 sosyallesmeye gotiiriir” (Atak, 2006: 2). Yemek,
zaman i¢inde insan i¢in gerekli salt biyolojik bir enerji kaynagi olmaktan ¢ikarak, insan
icin zevk alabilecegi bir araca, sanata ve sosyal yonii olan bir iletisim aracina dogru
evirilmistir diyebiliriz. Birlikte yeme-igme olgusu zaman i¢cinde amag¢ olmaktan daha
cok bir sosyallesme araci olarak karsimiza ¢ikmaktadir.” Kogbek yemek ve islevinden

su sekilde soz eder: “Yemek herkeste farkli cagrisimlar yapsa da yasami stirdiirmek i¢in

'Baysal, Ayse (2003), a.g.e, s:13-14

2 Atak, M. ( 2006), “Y ivecek-Icecek Isletmelerinde Servis Elemanlarimn Hizmet I¢i Egitiminin Iy
Tatminine Etkisi: Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Uygulamast”, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, s:2

? Kogbek, A.D. ( 2005), “Yiyecek-Icecek Sektoriinde Hizmet Kalitesi ve Miisteri Memnuniyeti:Etnik
Restoranlara Yonelik Bir Arastirma”, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayilanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, s:3



bir zorunluluk, bir bagimlilik, keyif unsuru, ayni zamanda sosyal bir olgudur. Bu
baglamda ortacagdan beri ticari bir faaliyet olarak uygulanan toplu beslenme sistemi,
kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak gelismis, giiniimiizde yasantimizin 6nemli
bir pargasini olusturmustur” (Kogbek, 2005:3). Toplum i¢inde farkli sosyo ekonomik
tabakalara ait bireylerin farkli beslenme bigimleri oldugu goriilmektedir. Dogal olarak
toplumun alt ve st smiflar1 arasinda “yemek” dogal olarak farkli bir bicimde
algilanmakta ve degerlendirilmektedir. Alt siniflar i¢in yemek yasamin devami igin
gerekli olan enerjinin elde edilmesi i¢in gerekli olan bir eylem iken {ist siniflar i¢in bir
zevk, sanat ya da bir sayginlik saglama araci olarak goriilmektedir. Yemek farkli sosyo
ekonomik smiflarca her nekadar farkli bir bi¢imde algilaniyor ise de biitiin siniflarca

ortak nokta zorunlu ve vazgecilmez bir eylem oldugudur.

Bu tiir aligkanliklar o toplumun kiiltiirel bir pargasidir. Toplumun yasam sekli, o
toplumun beslenme kiiltiirtiinii yansitmaktadir. Toplumun yasam seklinin degismesi,
beslenme aligkanliklarinin ve kiiltiirtiniin degismesinde énemli bir etkendir. Toplumlari
birbirinden ayiran en temel gosterge kuskusuz kiiltiirel kimlikleridir. Toplumun kiiltiirel
kimliginin bi¢imlenmesi o toplumun yasadig1 cografyada tarih i¢inde yasadiklar1 ve
cevresinden edine gelmis oldugu bilgi ve tecriibelere dayanmaktadir diyebiliriz. Bir
toplumun beslenme sisteminin bi¢imlenmesi de bu sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Baysal,
insanin caninin ¢ektigi ya da haz duydugu sekilde beslenmesini ge¢mis deneyimlerinin,
aliskanliklarinin, dini inanglariin, gelenek ve goreneklerinin sonucu oldugunu ve sonug
olarak da beslenme bi¢iminin toplumdan topluma, kisiden kisiye degistiginden
bahseder." “Bu degisiklikler sonucu her toplumun kendine 6zgii mutfak ve beslenme
kiiltiirti ortaya ¢ikmistir. Beslenme ve mutfak kiiltiirtiniin 6zelligi yemek hazirlama ve
pisirmede gorildiigi gibi besin seciminde ve sofra diizeninde de belirginlesmistir”

(Baysal, 2007:1-2).

Baysal, toplum Kkiiltiiriiyle birlikte gelisen beslenme aliskanliklarinin beslenme ve saglik
yoniinden yararli olanlar kadar zararli uygulamalar1 da igerebilecegini soyler. Toplum
icinde besinlerin se¢imi, hazirlanmasi ve tiketimi ile ilgili davraniglar ait oldugu
kiiltiirde tarihsel siire¢ ig¢inde edine gelinmis tecriibelerin nesilden nesile aktarilarak
uygulamasi yapilan “ 6grenilmis davranis” lardir. Baysal, bu davranislarin icerebilecegi

yanlig aliskanliklarin beslenme bilgisi verilerek etkilenebilecegi soyler. Toplumda uzun

! Baysal, Ayse (2007), Genel Beslenme, Hatipoglu Yaymnlari, Ankara, s:1-2
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bir zaman dilimi i¢inde gelisen aliskanliklarin ve davranislarin degistirilmesi gili¢ ve
yavas isleyen bir siiregtir. Toplumda var olan yanlis uygulama aligkanliklarinin
degistirilmesi ve yerine uygun olan aliskanliklarinin yerlestirilmesi uzun bir siire¢
sonunda saglanabilir. “ Davranis degisikligi yaratmak kadar kazandirilan yeni davranis
bi¢ciminin kisilerce devam ettirilmesini saglamak da onemlidir. Bu nedenle halkin
beslenme yoniinden bicimlendirilmesi i¢in etkin ve siirekli beslenme egitimi
programlar1 yapilip uygulanmalidir” (Baysal, 1999: 246). “Yemek, bilimle sanatin
birlesmesinin bir triintidiir” (Baysal, 2003:11). Ayse Baysal, yemegin birinci amaci
olarak; insanin yasami i¢in gerekli besin 6gelerinin saglanmasi oldugunu séyler ve insan
yavrusunun biiylime ve gelismesi, yasamin siirekliliginin saglanmasi, dis etkilere karsi
korunmasi igin elli civarinda tiirde besin 6gesine ihtiyaci oldugunu belirtir." Ozellikle
Tiurk yemek kiiltiirii incelendiginde yemegin sadece bir beslenme tarzi olmadigini
anlayabiliriz. “Tiirk yemek kiiltiirii sosyal diizeni saglayan énemli bir unsurdur. Devlet
idaresinde, resmi torenlerin diizenlenmesinde, komsuluk iliskilerinde ve misafirlerin
agirlanmasinda diger aktiviteler kadar etkili oldugunu gormekteyiz” (Isik, 2006:1).
Yemek Kiiltiiri toplumu olusturan bireylerin ortak yemek aligkanliklar1 ve

uygulamalarinin bir biitiintidiir.

Kilttir, toplumdaki bireylerin ortak davranis bi¢imidir. Bu davranis bigimlerinin
besinlerin seg¢ilmesi, islenmesi ve tiiketilmesi ile ilgili olanlarina “ Beslenme
Aliskanliklarr” denir.” “Insan yasamimin dogal geregi olan yemek giidiisii beslenme
aligkanliklarinin temelini olusturur” ( Baysal, 1999:246 ). Baysal, insanlarin beslenme
ile ilgili davranis ve uygulamalar1 tarim, ekonomik, cografik gibi ¢cok cesitli etmenlerin
etkisiyle olusmakta ve gelistiginden soz eder. Tarith boyunca besinler ve yemekler
tiiketen kisiye fizyolojik oldugu kadar psikolojik ve kiiltiirel doyum da saglamustir.’
Baysal bu nedenle yemeklerin hem somut hem de soyut niteliklere sahip oldugu
goriisiinii ortaya atar. “Tat, koku, sicaklik, goériiniim, yapi, besin degeri vb. halkin
tasidigr izlenimler, besin ya da yemek ile ilgili soyut kavramlar psikolojik ve kiiltiirel

ozellikler uzun bir zaman siirecinin gerektirdigi birikimler sonucu ortaya ¢ikmaktadir”

(Baysal, 1999:246).

" Baysal, Ayse (2003) ,a.g.e, s:12
? Baysal, Ayse (1999) ,a.g.e, s:246
3 Baysal, Ayse (1999) ,a.g.e, s:246
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Insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in ihtiyag duydugu en 6nemli gereksinimi
“yemek yemek” tir. Farkli cografyalarda yasamini siirdiiren toplumlarda yemek ile ilgili
aliskanliklar toplumdan topluma farkliliklar gostermektedir. Aliskanliklarda goriilen bu
tiir farklilasma, o toplumun kiiltiirel bir kimlik 68esi olarak ortaya ¢ikar. Ozdemir,
toplumun beslenme kiiltirtiniin yasam sekli ile yakindan ilgili oldugunu savunur.
Toplumun yasam seklinin degismesi, beslenme alisgkanliklarinin ve kiiltiirtintin
degismesinde 6nemli bir etkendir.! “Yemek yemek” islevi salt fiziksel ve biyolojik
ihtiyacin karsilanmasi olarak degerlendirilmesi olduk¢a yetersiz kalacaktir. Oysa
Ozdemir “yemek yeme” islevinin bir sosyal bir islev iistlendigine de su sekilde vurgu
yapar. “Yemek ve icecek unsurlari, insanin beslenmesi ve dolaysiyla yasamin
stirdiiriilmesi gibi temel ihtiyaclarindan birinin giderilmesinde kullanildigi gibi farkli
sosyo-kiiltiirel anlamlarin da aktarilmasimi saglarlar” (Ozdemir, 2002:66). Toplum
icinde sosyal bir islevi olan “yemek yeme” nin Ozdemir’in de soz ettigi sosyo-kiiltiirel
anlamlarin aktarimi, hi¢ kuskusuz bir takim unsurlarin anlam olusturacak ve tasiyacak
bir sekilde bir araya gelerek bir sistem teskil etmesidir. “Yemek ve icecek alani,
ayrintili bir sekilde hazirlanan, sunulan ve tiiketilen, olduk¢a karmasik unsurlar ve
uygulamalardan olusmaktadir. Bu alan, tipki dil, giyim gibi sosyokiiltiirel baglamda
olusan bir gostergeler sistemidir” ( Ozdemir, 2002:66). Toplum i¢inde sosyal ve kiiltiirel
bir iglevi olan “yemek yeme”nin anlam aktarimlar1 yemek kiiltiirtinii olusturan her bir
alt birimde kendini farkli bir bicimde kendini gosterir. Yemek malzemeleri, katki
maddeleri, pisirme teknikleri, sunus ve tiiketim tarzlari, yemek ve igecek kaplar, 6glin
sistemi, davetler, yemek kurallari, yemek ve i¢ecek yasaklar1” gibi alt alanlar, yemek ve
icecek alaninin anlam aktarimlarinin goriildiigii yerlerdir. Ozdemir, bu alan sayesinde
sosyal roller ve iliskilerin, ilgili temel iletiler gerekli kisilere aktarildigini belirtir.
Kiiltiirel kimlik farkliliklarinin gosterildigi yemek ve i¢ecek ortamlari anlam aktarimlari
yanin da ayni zamanda “birlestirici, dayanismay1 saglayici, pekistirici, ¢oziimleyici”
faaliyetleri de i¢inde barindirir.? “Birey, 6zellikle toplu yemeklerin yendigi sofralarda,
sosyallestigi gibi, kendi kiiltiiriinii tanir, aktarir, yasatir ve gelenek adi verilen izlege
uygun olarak yeniden yaratir. Milletleri birbirinden ayiran temel sahalarin basinda,

mutfak kiiltiirii gelmektedir” ( Ozdemir, 2002:66).

! Ozdemir, Nebi (2002) , Tiirkiye 'de Siyasal Parti Kiiltiirii/The Political Party Culture in Turkey/La
culture de parti politique en Turquie, Milli Folklor U¢ Aylik Uluslar Arasi Halk Bilimi Dergisi, Cilt:7,
Yil: 14, Sayi:56, s:66

? Ozdemir, Nebi (2002), a.g.e, s:66
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Ozdemir’in belirtmis oldugu gibi yemek cesitli unsurlar1 ve uygulamalar1 biinyesinde
barindiran bir 6gedir. Bireyin kendisinde baslayip aile, toplum, millet ve milletler i¢in
hem sosyal bir ara¢ niteligi tagimast hem de bir kiiltiirel kimlik olusumunda etkin bir
unsur olarak karsimiza ¢ikiyor olmasi yemek—kiltiir iliskisi agisindan 6nem arz

etmektedir.
1.2. Mutfak Kiiltiirii

1.2.1. Diinya Mutfak Kiiltiiriine Genel Bir Bakis

“Mutfak Arapga matbah sozciigiinden gelir, kokii “tabh” pisirme demektir. Tabahat
ascilik, yemek pisirme sanati anlamindadir” (Emiroglu, 2001:118). Baysal, insanin
yasamt icin gerekli olan besinleri her yerde ve her zaman bulabilmeyi garanti altina
aldiktan sonra yeme ve igmenin bir zevk olarak algilamaya basladigii belirtir.'
Ozellikle yonetici konumunda bulunanlarin besin bulma kaygisindan uzak olmalari
nedeniyle yeme-icme eylemi birincil islevinden farkli olarak insanin haz duygusuna
cevap verecek bir sekilde anlam kazanmaya baslamistir. Yeme —igmenin haz duygusuna
cevap veren bir ara¢ olmaya baslamasinin ve daha farkli tatlara ulagsma isteginin yeni bir
uzmanlhik alaninin ortaya cikmasina neden oldugundan so6z edebiliriz. “Yonetici
konumunda bulunanlarin topluluklarin yeterli tiir ve miktarlarda besin bulup
bulamadiklarina aldiris etmeden canlarinin istedigi gibi yeme ve igmeyi statiilerinin bir
geregi gibi gorerek ascilik sanatinin ve yemek cesitlerinin gelismesine Onayak
olmuslardir. Bu durum toplumlarda a¢ ve asir1 tok siniflarin olusmasina yol agmistir”
(Baysal, 2003:9-10). Bunun yaninda her ne kadar Baysal yoneticilerin yonettikleri
toplumlarin yeterli miktarda besin bulup bulmadiklarina aldiris etmeksizin yeme i¢gmeyi
kendilerine ait bir ayricalik olusturdugunu soylese de durum biitiintiyle boyle degildir.
Eski Orta Asya Tiirk kaganlar1 halkini1 koruyup kollamak ile kendilerini gorevli olarak
gormektedirler. Bunun yaninda Osmanli sultanlar1 kendilerinin halkini doyurmakla
vazifeli olduklarmi gormektedirler. Halkini doyurmak bir mesruiyet gostergesidir.
Bilgin bu konu ile ilgi olarak sunlar1 ifade eder: “ Avrasya devletlerinde teb’anin
doyurulmasinin geleneksel ve dini bir 6dev addedilmesinin 6tesinde, devletlerin halkin
iagesiyle dogrudan ilgilenmelerini gerektiren yeterli nedenleri vardi” (Bilgin, 2004:13).

Ayrica Bilgin, italyan sehir devletlerinin iaselerinin asirlarca yerel yonetimlerce

! Baysal, Ayse (2003), a.g.e, s:9-10
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karsilandigin1 fakat 1550°li yillardan sonra kral tarafindan 6zel olarak iase ile ilgili
islerden sorumlu erzak bakani olarak adlandirilabilecek bir Erzak emini atandigindan

s6z eder.'

Diinya mutfak kiltiirtiniin sekillenmesinde toplumlarin kendine ait yerli faktorlerin
etkisinin yaninda kiiresellesme ve bir takim toplumsal ve sosyolojik olaylar da rol
oynamistir. Sanayi Devriminin sonucu kent olgusunun ortaya ¢ikisi, Fransiz devrimi ve
buna bagli toplumsal yasamda goriilen siyasi ve sosyal degisim, 19. ve 20. ylizyillarda
yapilan biiyiik savaglar ve bunlarin neden oldugu biiyiik go¢ler, bunlarin hepsi giliniimiiz
diinya mutfaklarini sekillendiren en temel sosyolojik olaylardir. Bunun yaninda iletisim
ve ulasimin gelismesiyle birlikte farkli kiiltiirlere ait toplumlarin birbiriyle iligkisi her
zamankinden daha fazla olmaktadir. “Kiiresellesme de insanin yemege bakisinin
degismesine neden olmaktadir. Bunun sonucu sanayilesmis bati iilkelerinde dogunun
yemek kiiltiirtine 1ilgi artmistir. Bu iilkelerde Cin, Hint, Japon yemekleri {iireten
lokantalar mantar gibi ¢ogalmaktadir” (Baysal, 2003:11). Bir diger yandan biitiin bu
gelismeler farkli damak tatlarin1 ve kiltiirlerini farkli cografyalarda tanima firsati

vermektedir.

Bir iilkede yoreler arasinda bile damak tadi, mutfak kiiltiirii degismektedir. Ulkeler veya
uluslararasinda lezzet, hazirlama, mutfak kultiirii farklarinin olmasi kaginilmazdir. Bu
farkliliklarin yaninda diinyanin her tarafinda pizza, pizza olarak vardir ve italyanlarin
oldugu bilinir. Fransizlarin file minyonu diinyanin her yerinde ayni sekilde hazirlanir.
Tirklerin sis kebabini yurdumuza gelen her turist ister. Farkli iilkelerin mutfak

kiiltiirleri su sekilde 6n plana ¢ikmaktadir.

Fransiz Mutfag: Diinyaca taninmis bir mutfaktir. Soslu yemekleri 6n plandadir.
Uygulanmasi kolay bir mutfak kiiltliriine sahiptir. Biitiin diinyadaki mutfak terimleri
Fransizca kokenlidir. Ornegin alakart, gastronom, chef de cuisine vb. Etli, balikl
yemekleri, tartlari, pastalari, sarap ve peynirleri tinludiir.

Ingiliz Mutfag:: Fransiz mutfagi kadar @inlii degildir, Kaliteli etler ve haslama sebzeler
tercih edilir. Siitlii tatlilar1 sevilir (cheese cake). Kahvaltiya 6nem verirler. Bes caylari

onemlidir. Aksam yemekleri daha zengin olur.

! Bilgin, Arif ( 2004), Osmanli Saray Mutfagi, Kitapevi Yaynlari, Istanbul, s:13.
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Alman Mutfagi: Patates ve lahana mutfagin bas yiyecegidir. Deniz {iriinleri ve domuz
etinden hazirlanan jambon vb. ¢ok tiiketilir. Gelenekleri ve iklim kosullart Alman
mutfagini sekillendirmistir. Pasta ve ekmek ¢esidi coktur.

Iskandinav Mutfaklari: Soguk olmalari nedeniyle yagh, unlu ve sekerli yiyecekler
agirhiklidir. Kaliteli deniz tirtinlerinden yapilan yiyecekleri ve Danimarka’nin pasta ve
borekleri tinliidiir.

Ispanyol Mutfagi: Acili yemekleri meshurdur. Her yo6renin kendine 6zgii yemekleri
vardir. Deniz tirlinleri ¢oktur.

italyan Mutfagi: Yemekleri tarihi ve ge¢mis dogu kiiltiiriine dayanir. Pizza, spagetti,
makarna cesitleri tinliidiir.

Kuzey Amerika Mutfagi: Amerikan yeme aliskanliklari ingilizlere benzer. Ancak
farklh gruplar farkli yemek kiiltiirii olusturmuslardir.

Giiney Amerika Mutfagi: Tropikal iklime sahip olduklar1 i¢in farkli iriinler
yetismektedir. Degisik gruplarin farkli yemek aligkanliklar1 olusmustur.

Biiyiikbag hayvanlarin yaninda maymun eti, timsah eti, iri karinca gibi seyler de
tiikketilmektedir.

Rus Mutfagi: Soguk iklim oldugu i¢in yemekleri yagli ve agirdir. Diinyaca iinli
yemekleri ¢oktur. Ornek: Borg corbas, kievski, havyar vb.

Japon Mutfag: Avrupa ve Tirk mutfagindan ¢ok farklidir. Yemekleri ve yeme
sekilleri ilgi ¢ekicidir. Cig baliklari, ¢ig sebzeleri, soya sosu tinliidiir.

Asya Mutfagi: Belli bir donemde Tiirki devletlerin oldugu boliimde pilav tinliidiir.
Anadolu Tiirk mutfag: kiltiirti ve Rus mutfagi karisimi goriliir. Tayland, Endonezya,
Singapur gibi iilkelerde beslenme ve kiiltiir farklidir. Temel besin buralarda da piringtir.
Kuzey Afrika Mutfag1: Buralardaki iilkeler Islam iilkeleridir. Fas, Cezayir, Tunus gibi

islam iilkelindeki yemek aliskanliklar birbirine benzer, pilavlari tinlidiir.'

1.2.2. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Adab:

Turk Mutfak kiltiirti denildiginde, Tiirkiye topraklari tizerinde yasayan insanlarin
tilkketmis oldugu yiyecek ve icecekler ile bunlarin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve

saklanmasinda kullanilan ara¢ gere¢ ve teknikler anlasilmalidir. Tiirk Mutfak kiiltiird,

Y 1o mini Egitim Bakanhigi MEGEP ( Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiclendirilmesi Projesi),
Yiyecek Icecek Hizmetleri — Uluslararast Ozel Corbalar, Ankara, 2006, s:3-4
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diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin
0zgiin etkilerini i¢inde barindiran kokli ve cok yonlii bir mutfak kiiltiirti yasamaktadir.
Diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Asya ve Anadolu mutfaklarinin sunmus oldugu
rtinlerin ¢esitliligi, Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar gibi nedenler

bugiinkii Turk Mutfak kiiltiirtiniin ¢esitlenmesinde ve sekillenmesinde rol oynamustir.

“Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam bicimleri, yeme-i¢gme
aliskanliklan tizerinde etkilidir. Farkli toplumlarin, farkli kiiltiirlere sahip oldugu bir
gercektir. Tirk toplumu da, yemek cesitleri, tadi, 6zelligi bakimindan diger topluluklara
gore farkliliklar gostermektedir” (Giiler, 2010:24). “Tirkler, tarihte yer almaya
basladiklar1 andan itibaren, beslenmeye ¢ok onem vermislerdir. Yeme i¢me sosyal
hayatta her zaman 6nemli bir faktér olmustur. Oyle ki Tiirk idarecileri, halkim ag ve
ciplak birakmamay1 ana ilke olarak goérmiislerdir” (Talas,2005:273-283). “Tiirk Mutfak
kiltiirii incelendiginde, Turklerin 10. ve 11. yiizyila dayanan Orta Asya’dan giliniimiize
degin siiren tarihsel bir siireci gorebilmekteyiz” (Giiler, 2010:24). Tiirk mutfak
kiiltirtintin tarihsel siire¢ ig¢inde gelisiminde hi¢ kuskusuz bir¢ok faktorlerin rol
oynadigin1 6n gorebiliriz. “Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu {iriinlerin
cesitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selcuklu ve
Osmanl1 saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan
Anadolu mutfaginin varhigr gibi etkenler Tirk mutfaginin renkliligini ve cesit
zenginligini saglayan unsurlardir” (Giiler, 2010:24-25). Tarihsel siirece bakildiginda:
“Asya gocebe kiiltiirtiinden baslamak iizere, Anadolu, Selguklu ve Osmanli ge¢misine
dayanan Tirk Mutfak kiltiirti, gliniimiize kadar bir¢ok evrelerden gegerek gelismis ve
olgunlagmistir” (Gtiler,2010:25). Tarihsel siire¢ i¢cinde gelisme ve olgunlagsma siirecini
“medeniyetlerin kavsagi” olan Anadolu’da bigimlendirmis olan Tiirk mutfak kiiltiiri,

gastronomi uzmanlarina gore diinyanin 6nemli mutfaklari arasinda yer almaktadir.

Osmanl1 ve Selguklularin yerlesik diizene gectigi Anadolu’da kendilerinden daha 6nce
var olan zengin kiiltiir birikiminden yararlanmislardir. Arkeolojik kazilardan ortaya
cikarilan mutfak ara¢ ve gerecgleri Anadolu’nun zengin bir mutfak kiiltiir deneyimine
sahip oldugunu gostermektedir. Bunlara ornek olarak; 1.0. 8. yiizyildaki Homeros un
flyada ve Odeysseia adli eserlerinde antik ¢agda yemek ve sofra uygulamalarindan s6z edilir.
Bu eserlerde evlerde mutfak i¢in ayr1 bir mimari birim olmadigini gérmekteyiz. Evlerin icinde,

muhtemelen elektrigin heniiz gelmedigi yakin ge¢misteki bircok Anadolu koéy evlerinin i¢indeki
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atesin yakildigi ocaklara benzeyen megaron bulunur.  Megaron’un iginde yer alan atesten,
1sinma ve aydilanma i¢in yararlanilmaktadir. Beslenme daha ¢ok ete dayansa, ortaya ¢ikarilan
arkeolojik buluntulardan daha ¢ok sulu yemekleri koymaya uygun kaplar kullanildigi
goriilmektedir. Sofra uygulamalarinda 1.0.7. yiizyildan itibaren oturarak degil “kline” adi
verilen doseklere uzanarak yemek yemek usulii yayginlasmistir. Solenlerde ayakkabilar
cikarilir, ayaklar1 yikanan davetliler, klineye uzanir, eller kolelerin getirdigi ibrik ve legende
yikanirdi. Bu dénemde heniiz ¢atal ve bigak bilinmediginden yemekler elle yenirdi. Berkok,
Klasik devirden itibaren aristokratlarin evlerinde mutfaklarin genisledigini ve ¢ok ¢esitli yemek
ve sarap kaplarinin sofralar siislediginden s6z eder. Giiniimiizde mutfak ara¢ ve gereclerinden
baslicalar1 olan diiz tabakalar, tepsiler, meyvelikler; ticayakli kazanlar ve ¢omlekler, sis, ocak
1zgaras1 satir ve bigaklar, rendeler, kepgeler kullanilir oldu. 1.S. 3. yiizyila tarihlenen ve halen
Antakya Miizesi’nde bulunan bir yer mozaikte; ahsap bir masa tizerindeki biiytiik tepside, zarif
yumurta kaplarini, tabaklari, giimiis bir sos kabmi ve diger oyma kulplu tepsileri

goriilmektedir.'

Roma Devri’nde Anadolu i¢in en ilging mutfak o6rnegini Ephesos Yamac¢ evleri
vermektedir. Antik cagdaki evlerin aksine evlerde mutfak bagimsiz bir mekan haline
getirilmis, tugla ile oriilmiis ocak, su sistemiyle ilgili kiinkler, en ilginci ise suyun acilip
kapanmasi ile ev i¢inde dagitimini saglayan mezura tas1 goriilmektedir. Bu dénemde
seramik sofra kaplar1 her evde kullanilir iken daha sonralar1 yoksul evlerde goriildii. Bu
durum Roma Devri’nde Anadolu’da gelismis ve gelismekte olan bir mutfak kiiltliriiniin
oldugunun bizlere gdstermektedir.” « I.0). 2. yiizyildan sonra madeni ve zellikle giimiis
esya sofralar1 giderek yayginlasti. Yoksullarda bile en azindan birer gimiis tuzluk
bulundurulurdu. Daha sonralar1 da cam esyalar yayginlasti. Servis tepsi ve tabaklari, diiz
ve ¢ukur tabaklar, kaseler, sosluklar, kepce ve biliyiik bicaklar, kazanlar, tencereler,
tavalar, sahanlar, elek, rende, huni, siizgeg¢, satir, sis ve dibek mutfak esyalarinin

baslicalarindand1” (Berkok, 1999:182-183).

Bizans doneminde ¢esitli madenlerden, topraktan ve camdan yapilmis ¢ok cesitli ve
glizel goriintimli tabaklar, ¢anaklar, meyvelikler, kaseler, fincanlar, bardaklar, siirahiler,
sigeler, tuzluklar, sos kaplari, servis kaplari, kasik, catal ve bicaklar da sofralarda yer

almaktadir. Bu donemde kullanilan ¢atallar muhtemelen Dogu diinyasinda icat edilmis

! Berkok, Nimet (1999), Ankara Ili Beslenme Aliskanliklar: ve Mutfak Kiiltiirii, Sempozyum Bildirileri ve
Katalog, Vekam Yaywlari, Ankara, s:182
? Berkok, Nimet (1999), a.g.e, s:182-183
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buradan da Bizans sofralarinda yer almistir. Catalin ne sekilde kullanildigini
Bizanslilardan 6grenen Italyanlar bunu Avrupa’daki mutfak kiiltiirlerine tamtmustir.'
“Selcuklu — Osmanli Dénemi saray mutfaklari ise, en lezzetli yemeklerin hazirlandigi,
mutfak ve yemek malzemeleri agisindan ¢ok zengin ve nadide yemek takimlarinin yer
aldigi mekanlardir, oyle ki yemegin zehirli olup olmadigini anlamak i¢in renk

degistirdigi sdylenen seladon takimlarla servis yapilirdi” (Berkok, 1999:183).

Gortldugi tizere Anadolu’da Antik cagdan beri mutfak kiiltiirii ile ilgili hatir1 sayilir bir
birikim bulunmaktadir. Bu birikimden Anadolu ¢evresinde bulunan kiiltiirlerin istifade
ettiklerini gormekteyiz. Anadolu’nun cografi olarak Dogu ile Bati arasinda

bulunmasindan dolay1 tarihte her iki mutfak kiiltiirii i¢in bir képrii olmustur.

Anadolu mutfak kiiltiirtintin diinya mutfak kiilttirlerinin temeli oldugunun kaniti olarak

yapilan arkeolojik kazilarda ¢ikarilan mutfak ara¢ ve gereglerini gosterebiliriz.

Ahlathibel: Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin ilk bilimsel kazist1 Ahlatlibel’de Atatiirk’iin
emirleri ile baslamistir. Ahlathibel Ankara’nin 14 km giiney batisindadir. Berkok,
Anadolu Bakir Cag kiiltiiriinde dogu ve bat1 karsilastirmas1 yoniinden biiyiik bir 6nemi
olan bu tabakanin 3000 yillarinda baglayip 2000 yillarinda sona erdigini belirtir. Bu
kazilarda bir takim mutfak ara¢ ve geregleri elde edilmistir. “1933 yapilan bu kazida
bakir cagina ait cilali el baltalar, kii¢iik kaplar, ¢anaklar, 6giitme taslar1 ve kiipler elde
edilmistir” (Berkok, 1999:183).

Bir diger kaz1 da Ankara’nin 90 km giiney batisinda Polatli’nin 29 km kuzeyindeki Frig
kralligmin baskenti olan Gordion’dur. Gordion’da Ilk olarak 1901 yilinda ¢alismalara
baslandi. Bulunan mezarliklar Gordion’un kuzeydogusuna, bir tepenin eteklerinde
kurulmustur ( III. Bin II. Binde kullanilmistir) Yapilan kazi ¢alismalart neticesinde bir
takim mutfak araglarina ve gereglerine rastlanilmistir. “Midas’in mezar odasinda ¢ok
sayida 6lii hediyeleri ele gecirilmistir. Ug biiyiik bronz kazan, 166 adet kap parcasi, 154
fibula ele gecirilmistir” (Berkok, 1999:183).

Berkok, Gazi Orman Ciftligi fidanlifinda 1932 yilinda su ¢ikartma amaci ile yapilan bir
calismada kabartmali bir tasa rastlanildigini, bunun tizerine Atatiirk’{in emri ile kazi

calismalarinin baslatildigindan s6z eder. Bu calismalar neticesinde ele ge¢en buluntular

! Berkok, Nimet (1999), a.g.e, s:183
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bu yerin kii¢iik bir Frig tiimiiliisii olduguna isaret etmektedir. Bu kazida yirmiyi bulan
timiiltslerin Gordion’dakilerin 0l¢iisiinde bir deger tasimaktadir. Fidanlikta Frig
kokenli Gordion’dakine benzeyen bronz kulplu - kulpsuz taslar, tencere, kece, fibula,

ok uglar1 vb. malzemeler bulunmustur.'

Mutfak ara¢ ve gereglerine rastlanilan bir diger kazi, Ankara’nin 42 km kuzeybatisinda

bulunan Bitik Hoyiigii'nde yapilmistir. Berkok, bu héyiikte M.O. 5. yy’da baslayan
Klasik Cag Iskani ile Frig, Hitit katlar1 dogu ve bati Anadolu ile bolgenin ilgisini
meydana koyma bakimindan ¢ok 6nemli olan Bakir Cagi goriildigiinii ifade eder. Bu da
Anadolu iizerinde var olan medeniyetlerin birbirleri ile ilgili oldugunu
diistindiirmektedir. ”Klasik Cag’da Helen isi kap kacaklar Frig’de boz renkli ¢izgili
kabartmali ¢anaklar, Hitit’de ise acgik tek renkli kaplar ile Bakir Cagi’na ait ici siyah
boyali, dis1 agik parlak renkli kap kacaklar bulunmustur. Hitit katinda bulunan Ocak-
altar din ve sanat tarihi yoniinden olduk¢a 6nemlidir” (Berkok, 1999:184).

Ankara’nin 5 km kuzeybatisinda Etiyokusu’nda, baraja giden yolun kenarinda, Cubuk
suyu kenarinda 1937°de arkeolojik kazilar yapilmistir. Yapilan kazilarin st katlarinda,
Klasik Cag ( Roma — Bizans ); alt katlarda, Bakir Cag ve en alt katda ise paleolitik
kiltiirler 6zelliklerine rastlanilmistir. Berkok bu kazida elde edilen mutfak ara¢ ve
geregleri ile ilgili olarak sunlar1 soyler; “Ankara Bolgesi’nde belli bir tabaka da elde
edilen ilk tas devri aletleri burada bulunmustur. Etiyokusu kazis1 Anadolu’da
Prehistorik en eski malzeme veren ilk kazi olmak bakimindan ¢ok 6nemlidir. Bakir Cagi

donemine ait kap kacaklar bulunmustur” (Berkok, 1999:184).

Berkok, Ankara’nin 25 km giineyinde, Elma Dag’in eteklerinde yerlesmis bulunan
Karaoglan Koyii’nde 1937 yilinda yapilan kazilarda hoyiikte asagidan yukari dogru
Kalkolitik Cag, Bakir Cag, Hitit, Frig, Helenistik, Roma, Bizans Cag1 Kiiltiir katlarina
ve kalintilarima rastlanildigimi belirtir. Berkok bu kazilarda ¢ikarilan eserlerden su
sekilde bahseder; “Onemli bir Frig yerlesme yeri olan bu hoyiikte tek renkli, nakisls,
kabartmali olmak tizere pek c¢ok seramik c¢ikartilmigtir. Kulplar madenden yapilan
kulplarin kulplarina benzemektedir. Bu katta tam bir ocak, bugday arpa gibi taneleri
oglitmeye yarayan cukur taslar ve cok 6nemli bir el degirmeni ile Hitit donemine ait ¢ok

cesitli canak ¢comlek bulunmustur” (Berkok, 1999:184).

! Berkok, Nimet (1999), a.g.e, s:183
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Anadolu Medeniyetleri Miizesi, 1995 yilinda Ankara’nin Altindag Ilgesi Ulus
mevkiinde Stimerbank’in arkasinda bir kurtarma kazis1 yapmistir. Berkok bu kazilarda
beylikler dénemine ait ve Miler isi diye adlandirilan sirli, cok renkli seramik buluntulara
rastlanildigini belirtir Berkok bu kazilarda elde edilen seramikler ile ilgili sunlar1 soyler;
“Bu seramiklerde en fazla goriilen form biiytik derin kédse ve tabaklardir. Devir olarak
Selguklu hakimiyeti ile Osmanli imparatorlugu arasinda hiikiim siirsen Beylikler
devrinde yapildiklar1 kabul edilmektedir. Selguklu donemi seramiklere de

rastlanilmistir” (Berkok, 1999:184).

Berkok, Ankara, Haymana ilgesi Oyaca kasabas1 icinde yer alan Kolhdyiik’te yapilan
kazilarda ¢ok miktarda Eski Hitit Donemi’ne ait pargalar ile Tun¢ Cagi sonunda
karsilagilan kesiciler, ¢ok miktarda bazalt 6glitme taslarina rastlanildigini belirtir. Bu
kazidaki 6nemli buluntulara 6rnek olarak, Hitit Kralligi donemini tasiyan gaga agizh
testi, M.O. II. Binin ilk yarisina ait bir kiip, degisik formda boya bezekli kap pargalari,
kaseler, meyvelik parcalari, emzik pargalari, cakmak tasi kesici parcalari, dort yaprakh
yonca agizl kulpsuz bir kapla emzikli bir caydanlik, gaga agizli bir testicik, tek kulplu

bir testicik, tastan kesici aletler, bronz bir bigak verilebilir."

Arkeolojik kazilardan elde edilen mutfak ara¢ ve gereclerden Anadolu’nun ¢ok erken
donemlerden beri yeme-i¢gme ile ilgili bir kiiltiir birikimine sahip oldugunu gérmekteyiz.
Turkler Orta Asya bozkirlarindan edindikleri yeme-igme ile ilgili tecriibe ve
birikimlerini Anadolu’ya gelirken yanlarinda getirmiglerdir. Et ve siit trlinleri agirlikli
beslenme aligkanlig1 olan Tiirkler Anadolu’nun iklim ve bitki ¢esitliliginin ve kiiltiirel
birikimi sayesinde farkli lezzetlerle de tanisma firsati bulmustur. Bunun yaninda
Tirklerin yeme-i¢gme kiiltiirlerinin sekillenmesinde 6nemli bir diger faktér de dindir.
Islam’in kabul edilmesiyle birlikte islam Dinin etkileri toplumsal yasamda goriildiigii
gibi sofra adabinda da goriilmiistiir. Islam Dininin kurallar1 i¢inde “helal” , “ haram” ve
“yemesi yasak olan yiyecek ve i¢ecekler” kavramlarinin ge¢iyor olmasi kuskusuz sofra

adab1 ve mutfak kiiltiiriinti sekillendirmistir.

Turkler, diinya cografyas1 tizerinde sik sik yurt degistirerek ¢ok genis bir alana
yayillmalari, bir¢ok kiiltiir ve dinin etkisi altinda kalmalarn ve farkli uygarliklar

yasamalar1 sonucunda Orta Asya’dan gilintimiize degisen, gelisen, gelenege bagh bir

! Berkok, Nimet (1999), a.g.e, s:184-185
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halk kiilttirti olmustur. Halk kiiltiirti tirtinleri, Tiirk kiilttiriiniin tarih i¢indeki goriiniimii,
degismesi ve gelismesine paralel olarak bir degisim ve gelisim i¢inde olmustur. Ayni
uygarliga bagh kiiltiirler ayn1 diinya goriisiinde birlesirler. Bir uygarligin diinya goriisii
de o uygarliga 6zgii bir halk kiiltiirti dogurur. Halk kiiltlirii tirtinleri yasayan kiiltiir
toplulugunun kendine 6zgii diinya goriisiine ve degerler sistemine gore sekillenir.
Kiiltiire baglh olarak sekillenen her tiirlii birikim dogal olarak o kiiltiirtin bir pargasidir.
Turk kiltirtt belirli bir cografyayla smirlandirilamayacagi icin Tiirklerin gogiip
yerlestikleri, devlet kurup egemen olduklari tilkelerin tiimiinii kapsamaktadir. Tiirkler
Islamiyet’ten 6nce o giinkii inang sistemlerine, kiiltiir ve geleneklerine bagl halk
kiiltiirii {irtinlerine sahiptiler. Inang kiiltiirii, kiiltiir de halk kiiltiirii iiriinlerini etkiler.
Bugiinkii halk kiiltiirii tirtinlerinde, eski inanis ve geleneklerin izlerini bulmak
miimkiindiir. Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmelerinden sonra halk kiiltiirii {iriinleri yeni
ozle Islami renge biiriinerek varliklarini siirdiirmiislerdir. Yeni kiiltiir geregi mitlerle
oriilii destan donemi iiriinleri Islami &gelerle beslenerek yeniden yapilanmustir.
Islamiyet 6ncesi cesitli inang sistemlerinden etkilenen Tiirkler, her kiiltiirde oldugu gibi
semavi bir dine gecerken, eski inanglarinin bir boliimiinii yeni dine tasiylp onun
kaliplarina uydurmuslardir. Tiirk halk kiiltiiri, Anadolu’da geleneksel yasami siirdiiren
topluluklarin ytizyillar boyunca kendi dil, kiiltiir ve begenileriyle olusturup yasattiklari
kiltirtin ortak adidir. Bu kiiltiir halkin duygu, diisiince ve begenisiyle siiziilerek

giintimiize gelmis, toplum, insan ve doga gercegiyle sekillenmistir.

Aktas, Tirk mutfak Kiiltiirtiniin zenginliginden bahsederken Tiirkiye’nin cografi
konumu, dogal yapisi, tarihsel siire¢ i¢inde bu topraklarda kurulan uygarliklarin bu
alandaki birikimi ile Orta Asya’dan getirilen yemek kiiltiirine go¢ yollarinda birgok
farklh kiiltiirden aktarilan lezzet ve ¢esidin yani sira, Anadolu Selguklu ve Osmanl
Imparatorlugunun genis hosgoriisii ile biinyesinde yasayan farkli kiiltiirlerin tatlar:
cesitliliginin bu zenginligin belirleyicisi oldugundan s6z eder. Aktas ayni zamanda
Anadolu yerel mutfaginin 6zgtinliigtinli yukarida sayilan faktorlere baglamaktadir. Bu
durumun, Tirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgtinligtinii ve zenginligini de saglayan en
temel etken oldugunu belirtir. Aktas ‘Mutfak Kiiltlirii’ kavraminin beslenmeyi saglayan
yemek, yiyecek, i¢ecek tiirleri ve bunlarin iiretilme, hazirlanma, pisirilme, saklanma ve

tilkketilme siirecini; buna bagli mekan ve arag-geregleri, yeme-igme gelenegi ile bu
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cergevede gelisen inanig ve uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir

kiiltiirel yapidan ibaret oldugunu belirtir.!

Biitiin bu faktorlerin etkisi altinda Tirk mutfak kiiltiiriiniin birer parcasi olan farkl
yorelere 6zgli bir takim farkli uygulamalar ortaya c¢ikmistir. Bu uygulamalara sofra
adab1 demekteyiz. Anadolu’nun kendine has iklim ¢esitliligi, bitki ortiisti ¢esitliligi ve
farkli kilttirlerin kavsaginda bulunmasi nedeniyle yoreden yoreye genelde benzer
olsalar da yoresel mutfak kiiltiiriindeki yemek cesitliligi ve sofra adabinda bir takim
farkli uygulamalar da goze carpmaktadir. Bu ¢esitlilik ve uygulamalara 6rnek verecek
olursak; Isparta’da yemekler yerde “sofra bezi” denilen bir oOrtiiniin {izerine “Ayaklik”,
“Kasnak” veya “Tahta” denilen bir ara¢ konulduktan sonra sini tizerinde yenmektedir.
Kalabalik ailelerde bazi Anadolu yorelerinde oldugu gibi kadin ve ¢ocuklar ayri bir
yerde yerken, dar ailelerde kadin-erkek ayrimi yapilmaksizin sofraya oturulmaktadir.
Din unsurunun sofra adabinda en belirgin bir sekilde gozlemlendigi durum olan yemege
baslamadan 6nce besmele ¢ekilmesi burada da goriiliir. Her ne kadar giiniimiizde eskisi
kadar goriilmese de yemekler tek bir tabaktan yenir. Catal, kasik kullanilmasina ragmen
heniiz bigak sofraya yerlesmemistir. Anadolu’nun pek ¢ok koylerinde oldugu gibi
Isparta’da tursu, regel, sal¢a, kurutulmus sebzeler ve meyveler, pekmez, bulama, pestil,
tarhana, makarna, eriste, bulgur gibi yiyecekler kisa hazirlik olarak yapilir. Kilig, kisa
hazirlik olarak yapilan tursularin bir¢ok sebzeden yapildigini belirtir. Domates ve
kirmizibiberden salca yapilir. Siitten peynirler ve yogurtlar yapilarak pazarlarda satildig:
da goriilmektedir. Uziim ve duttan pekmez, bulama ve pestil yapilir.”> Anadolu
yorelerinin kisa hazirlik uygulamalarinin birbirine benzerligini, Anadolu cografi ve
iklim kosullarmin  6zelliklerinin  kismen olsa da benzerlik tasimasi, mutfak
uygulamalari, beslenme aligkanliklar1 ve sosyal yasamda ortak ozelliklerin ortaya

cikmasina neden oldugu fikrini ortaya ¢ikartmaktadir.

Eregli mutfaginda klasik Tiirk mutfaginin vasat yemekleri géze ¢arpmaktadir. Corba,
kiymal1 sebzeler, makarna, eriste, fasulye, vb. yiyecekler ¢cogunlugu olusturur. Bunun
yaninda Eregli’de iklimin elverisli olmasindan ve hemen herkesin kendine ait bir

bahgesi bulunmasindan dolay1 yesil sebze iiretimi yiiksektir. Bundan dolay1 Eregli

! Aktas, Ali ( 2008), “Ozel Giinlerde ve Belirli Zamanlarda Yapilan Yiyecekler”, Sakarya nin Yemek
Kiiltiirii (U¢ Kitamn Damak Zevkinin Bulustugu yer: Sakarya), Degigim Yay. Istanbul, s:9-10

? Kilig, Abdullah (1997), “Isparta Halk Mutfagi Ve Yemekleri”, V. Milletleraras: Tiirk Halk Kiiltiirii
Kongresi Maddi Kiiltiir Seksiyon Bildirileri, Kiiltiir Bakanligi Yayinlari, Ankara, s:242

21



mutfaginin yesil sebze agirlikli yemeklerden olusmasi bakimindan Anadolu’daki un ve
unlu besin agirlikli olan mutfaklardan farklilagir. Karadeniz’in tipik beslenmesinde rol
oynayan karalahana ve misira bu yoérede de rastlanmaktadir. Fakat bunlarin kullanimi
oteki Karadeniz illerindeki kadar yaygin degildir.' “Geleneksel Karadeniz Eregli
mutfaginda genellikle her yemek tek ¢esit ve ana yemek olarak yenilir. Yemek pisirilen
kap i¢inde yer sofralarina getirilir, etrafinda bagdas kurularak oturulur ve herkes ayni
kaptan kasikla yer” (Biiylikkavukgu, 2003:282). Biiylikkavuk¢u, ikram edilen
yemeklerin biiyiik yer sofralarinda yenildiginden bahseder. Sofranin etrafinda bagdas
kurularak oturulur ve herkes ayni kaptan kasikla yemek yer. Bayramlarda koylerde
goriilen bir uygulama da, gruplar halinde biitiin evlerin dolasilip her gidilen evde
kurulan sofraya mutlaka oturulup her yemekten bir iki kasik olsa da yenilmesidir.
Yenilmemesi ev sahibine karsi yapilan bir saygisizlik olarak goriilmektedir.” “Diizce’de
yemek yerken kendisine bakilan, lokmas1 sayilan kisinin hi¢ doymayacagina inanilir”

(Albayrak, 2003:257).

Kazmaz, “Rize Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii” adl1 eserinde Rize’deki mutfak diizeni,
mutfak kiiltiirli ve Rize yemekleri hakkinda bilgiler vermektedir. Rize’de mutfak,
yemek pisirilen ve yenilen yer oldugu kadar toplum hayatinin yasandigi boliim niteligini
tasimaktadir. Ailenin bir araya geldigi, misafirlerini agirladigi yer, mutfaktir. Rize’de
yemeklerin ve gida maddelerinin muhafazasi ve kis hazirligi lizerine de tespitlerde
bulunmustur. Yemek kiiltiirtiniin 6nemli meselelerinden biri artan yemeklerle, gelecek
icin hazirlanan gida maddelerinin muhafazasidir. Yemegin eksimesini ve atilmasini
onlemek i¢in kararinca yemek yapilmaktadir. Anadolu’da oldugu gibi Rize’de de kis
hazirligi yapmak yaygin durumdadir. Kislik adi verilen gida maddeleri, ailelerin gelir
azlig1 ve darlig1 nedeni ile evlerde yapilmaktadir. Rize’de yemek, kisileri aileyi bir
araya getirmek toplum hayatini canli tutmak bakimindan biiylik anlam tagimaktadir. Bu
anlam ailenin sofra basinda bir araya gelmesi ve aile i¢i iletisimin en yiiksek seviyeye
ciktigr andir. Babanin esi, ¢ocuklar1 ve oteki yakinlariyla birlikte sofraya oturmasi,
mutluluk gortntiisiiniin 6rnegini meydana getirir. Kazmaz, Rize halk kiiltiiriinde sofra
kurallarinin ¢esitlilik gosterdigini belirtir. Genellikle kadin, erkek ve ¢ocuklar bir arada

yemek yemektedir. Toplu yemek esas olmakla birlikte kalabalik ailelerde kadinlarla

lBiiyiikkavukgu, Feride ( 2003), “Karadeniz Ereglisi Mutfak Kiiltiirii Uzerine Notlar”, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Ankara, s:282
? Biiyiikkavukeu, Feride, a.g.e, s:289
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erkekler i¢in ayr1 sofralar kurulmaktadir. Kimi zaman genglerin yaslilardan ¢ekinmesi

nedeniyle iki kusak i¢in ayr1 sofralar kurulmaktadr.'

Kazan, Burdur yoresinde veya davet yemeklerinde tahtadan yapilmis ve “tabla” denilen
yuvarlak sinilerde yenildigini kaydeder. Sini etrafinda yere diz ¢okiip, herkes sofra
bezini dizlerinin iistiine ¢eker ya da peskir ad1 verilen kumas pegeteler dizlerin tizerine
ortiiliir.” Kazan, yemek davetlerinde sofrada yapilan uygulamalardan ve uygulamalarin
zaman i¢inde degisiminden bahseder. Davet yemeklerinin yenilmesinden sonra yemegi
yiyenlerden birisi sofra duasini okur ve amin denilir. Sofradan kalkmadan once yani
amin dedikten sonra bir seylerin daha yenilmesi adettir. Hatta ¢ Kirk lokma, kirk
lokma.” derler. Bu s6ziin sofradan ekmegi veya yemegi arttirmamayi, israf etmemeyi
ima ettigini diistintilmektedir. Bununla birlikte yemek sofrasindan birka¢ lokma almayla
okunmus ve amin denilmis yiyeceklerden yemekle psikolojik bir rahatlik s6z konusu
olmaktadir. Gilinlimiizde bu tiir yemekler sonrasi dua okunup dmin diyenlerin sayisi ¢ok
azdir ve tabaklardaki yemeklerin ¢cogu da c¢ope gittigi goriilmektedir. Sofra bezinin
tizerinde sinide veya sofra tablasinda yemek yeme gelenegi yerini masaya birakildigi,
kagit pecetelerin temizligi ve kolayligindan dolay1 “ peskir” kiiltiiriiniin de yok oldugu
goriilmektedir.’ Goriildiigii iizere Anadolu’nun her yoresinde mutfak kiiltiirii ve yeme
aliskanliklariyla ilgili kendine 6zgii bir¢ok uygulama ve inanislar1 vardir. Giiniimiize
kadar ozellikle kirsal kesimde yasatilan bu aliskanliklar zaman igerisinde toplumun

sosyo-ekonomik yapisinin degisimi ile farklilastig1 gortilmektedir.

1.2.2.1. Osmanh Oncesi Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Adabi

Osmanl1 ve Anadolu beyliklerinin yerlesik diizen kurduklar1 topraklarda tarih 6ncesinde
yasayan insan topluklari diinya mutfak kiiltiirtinin ortaya ¢ikmasindaki ilk tirtinlerini
ortaya koymuslardir. Glinimiiz anlayisina gore ilkel sayilsa da Osmanli doneminden
binlerce yi1l oncesi Anadolu’da insanligin “yeme-igme” ile ilgili ilk deneyim ve
tecriibeleri edinilmeye baslamisti. Tarihi siire¢ i¢cinde bu gelisim, insanoglunun var
oldugundan bu yana, yasamini siirdiirebilmek i¢in beslenme zorunlulugu ile baglamstir.

Bu zorunlulugu yerine getirirken devrin sartlarinda hep yaraticiligini ortaya koymustur.

! Kazmaz, Siileyman (1992), Rize Yemekleri Ve Yemek Kiiltiirii, Odak-Ofset Matbaasi, Ankara, s:31-66
ZKazan, Sevkive ( 2003), “Burdur Yemekleri ve Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Deneme”, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Ankara, s:229-230

SKazan, Sevkiye, a.g.e, s:210-211
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“Ornegin Paleolitik donemde ( M.O. 600.000 — 8000) beslenmek icin avlanmak
zorundaydi, bunun i¢in aletlerini ve silahlarini tagi yontarak yapiyordu. Bin bir giigle
avladiklar1 hayvanlar ¢ig veya pisirerek yiyor, kemikleri ve postlar1 giinliik ihtiyag¢lar
i¢in biiyiik 6zenle degerlendiriyorlardr” ( Berkok, 1999:181-182). “Neolitik Cag ( 1.O.
9-8 bin ) veya Yeni Tas Devri’nde insanoglu tiiketici toplumdan {iretici topluma gecti,
tarim1 giderek gelistirirken hayvanlar evcillestirdiler. Bugday basit degirmenlerde un
halline getiriliyor, koy evlerinde ekmekler pisirilmeye basliyor, ¢esitli av
hayvanlarindan yapilan yemekler ve siit trtinleri artik toprak kaplar i¢inde sofraya
getiriliyordu”( Berkok, 1999:181-182). “Kalkolitik Cag ( 1.O. 6 bin sonralar1 ) veya
Bakir Tas Devri'nde seramik sanati ve maden teknolojisi karsimiza cikiyor. Elde
sekillendirilen seramik kaplar, ¢cok perdah, perdahli, kirmizi, kahverengi ve geometrik
motiflerle bezenmistir. Anadolu’da zeytinyagi ve sarap {retimi baslarken
Mezopotamya’da bira tiretiliyordu” ( Berkok, 1999:181-182). Goriildiigii tizere her bir
donem icinde kendi sartlar1 ve olanaklar1 dogrultusunda gelisim gostermistir. Berkok
Anadolu ve Mezopotamya’daki gelismelere iliskin, evlerin avlularinda ya da evin i¢inde
ayrilan boliimlerin mutfak olarak kullanilmaya, ocak ve firinla donatilmaya sofralar
daha ¢ekici olsun diye, toprak kaplar farkli yontemlerle siislenilmeye baslanmistir.
Anadolu ve basta Mezopotamya olmak iizere komsu kiiltiir bolgelerinde 1.0 3 ve 2
Bin’de ( Eski Tung¢ Cag1 ) yemek ve sofra kiiltiiriinde biiyiik gelismeler oldu. Insanlar
bakira kalay katarak tung elde ettiler ve kap kacaklar yaptilar. Saraylarda toprak kaplar
yerine altin ve giimiis kaplar kullanilir oldu, igkiler altin kadehlerden icildi. Biiylik

firmlar, tandirlar ve cok amagch kullanilan ocaklar saray mutfaklarinda yer ald:.'

Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmesinden 6nce Tirklerin yasam bi¢imine
uygun olarak beslenme bigimleri et, siit ve siit tirtinleri agirliklidir. Tiirkler Orta Asya
doneminde gocebe ve ozellikle ekonomik olarak hayvan yetistiriciligi ile ilgilenen bir
topluluktur. Hayvan yetistiriciligi Tiirklerde etin mutfak acisindan 6n plana ¢ikmasini
saglamigtir. Hatta Tirkler yerlesik diizene gectiginde evlerde mutfagin bir bolimi “
sogukluk™ olarak kullaniliyor ve buraya et asiliyordu. Et Tiirkler i¢in birinci derecede ve
onemli bir besin kaynagimi olusturdugunu Oguz Kagan destaninda etin hangi

parcalarinin hangi boylar tarafindan yenilecegi acik olarak belirtilmektedir. Boylar

! Berkok, Nimet (1999), Ankara Ili Beslenme Aliskanliklar: ve Mutfak Kiiltiivii, Sempozyum Bildirileri ve
Katalog, Vekam Yaywlari, Ankara, s:182
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arasinda kavga ¢ikmamas i¢in hangi Tiirk boligiiniin hangi pargayr yiyecegi dnceden
kesin bir tore olarak ilan edilmektedir. Bu diisiince Tiirklerde “iilis” ya da “pay”
sisteminin goriintlisiiydii. Bir koyundaki et pay1 ¢ok daha genis manada bir devlet ve
hukuk anlayisinin bagka bir sekilde anlatimidir. Dolayistyla Orta Asya bozkirlarinda
hayvan yetistiriciligi ile ugrasan Tiirklerde beslenmeye dayali bir “hukuk” kavrami
kendisini gostermektedir ki; bu Tiirklerin edine gelmis olduklar1 bilgi ve tecriibelerin bir
medeniyet kurma seviyesini gostermektedir. Et, Anadolu oncesi Tiirkler icin bir
mutluluk simgesidir. Tirk kaganlarindan Tonyukuk mutlulugu su sekilde dile getirir:
“Geyik yiyerek, tavsan yiyerek hiikiim siriiyorduk. Halkin girtlagi doluydu.”
Tonyukuk’un mutluluk ifadesinden de anlasilacag tizere av hayvanlarindan elde edilen
etlerin kendi yasam standartlar1 acisindan 6nemini ortaya koymaktadir. Diger yandan
Tiurkler bu donemde Gok Tanr1 inancimi tasimaktadirlar. Dolayisiyla bu dénemde
Tirkler arasinda alkollii bir icecek olan kimiz igilmektedir. Siit {irtinlerinden peynir ve
yogurt yaygin olarak giinliikk yasamda kullanilmaktadir. Orta Asya Tiirkleri bu donemde
yogurt ve peyniri cesitli sekillerde tiiketme ve saklama yéntemi gelistirmislerdir. Oyle
ki; savas zamanlarinda askerle yemeleri i¢in uzun bir miiddet bozulmadan
dayanabilecek peynirden yapilmis “ kurut” adi verilen yiyecekler vermislerdir. Prof.
Ogel, Tiirk mutfaginda yogurdun énemini su sdzlerle anlatir: “Yogurtla terbiye edilmis
yemekler, Tirk mutfagimin en 6nemli 6zelligini meydana getirirler. Yogurt, Tirk
mutfaginin o kadar énemli bir katigidir ki, adeta tuz yerine ge¢mistir. Bunun i¢in de,
corba ile diger yemeklere katilan yogurda eski Tiirklerde © tuzluk’ adi verilmistir. Eski
Tiurkgedeki ‘katik’ s6zii daha ¢ok bugilinkii anlayisla kullanilmistir. Bununla birlikte

3

Orta Asya lehgelerinin birgoklarinda ise ‘katiklamak’ sozii, ¢ogu zaman ‘ yemegi
yogurtla terbiye etmek’ manasina gelir”. Tiirk Kiiltiirtinde yogurtla yapilan yemeklerden
en Onemlilerden birisi olan ‘Toyga As1’ nin 6zgiin tarifine bakilacak olursa, bir g¢esit
bulgurlu yogurt ¢orbasi. Giiniimiizde yayginlasarak kullanilan piringli yogurt ¢orbasinin
atasiin da bu ¢ok eski Tiirk yemegi, toyga as1 olduguna kusku yoktur. Orta Asya Tiirk
kiiltiirtinde yag degerli bir besin olarak goriilmektedir. Hayvancilik yapan Tiirkler i¢in
yag ‘ ana sermaye’dir ve Tirk hayati ile Turk Mitolojisi ve inaniglarinda 6nemli bir yer

tutmaktadir. Tirk mitolojisinde biiyiik kahramanlar kendi halkina ‘size yagdan tepe ve
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ev yaptiracagim’ gibi vaatlerde bulunurlardi. Bunlardan da anlasiliyor ki yag, kii¢iik

captaki savaslardaki yagma ve ganimetlerde 6nemli bir yer tutuyordu.’

Orta Asya Tirklerinde yemekle ilgili goriilen en ilging adetler verilen ziyafetlerde
ortaya ¢cikmaktadir. Bu ziyafetlerde sunulan yemeklerden daha ziyade tasimis oldugu
anlam ve islevi yoniinden Orta Asya’daki biitiin Tiirk boylari, hatta Osmanli doneminde
bile kismen sekil degistirmis olsa da onemini stirdiirmiistiir. Orta Asya Tiirk boylari
arasinda cok biiyiik anlam ifade eden “yagmalama” , “potla¢”” adi verilen ziyafetler
Tiirklerde sosyal ve egemenlik anlayis1 cercevesinde ortaya ¢ikmaktadir. Oyle ki; bu tiir
ziyafetler bir egemenlik, bir soyluluk gostergesidir. Pamir, aristokratik bir yap1
gosteren eski Tiirklerde tist soylu sinifa yiikselisin bir tiir seref yarisinin sonucunda elde
edildigini ifade eder ve bu fetih ( potlag) olarak adlandirilmaktadir. Eski Tiirklerde
istiinliik kazanmak amaciyla bir boy beyi, dostluk kurmak istedigi bir baska beyin
boyuna ziyafet verir, mal yagmalatirdi. Beylerden hangisi daha tistiin bir ziyafet verir ve
mal yagmalatirsa, o bey digerinden daha {istiin bir seref kazanir, boylece sosyal statiisii
yiikselirdi. Bu yarig beyler arasinda derece farki ve hiyerarsi dogurur, en serefli sayilan
bey oteki beylerden {iistiin tutulur ve saygi goriirdii. Bu sekilde toplumda beyler arasinda
astlik-tistliik iliskisi kurulmus ve toplumsal piramit olusturulmustur.” Kése bu konu ile
ilgili olarak eski donemlerde heniiz farkli ziimrelerin tesekkiil etmedigi, farkl
diistincelerin belirmedigi bu zamanlarda bugiin yagma ve talan olarak adlandirilan
‘potlagc’ adetinin olduk¢a yaygin oldugunu belirtir. Dirse Han’in ¢ocuga kavusmak i¢in
koyundan kog, attan aygir, deveden bugra kirdirmis; aglar1 doyurmus, ¢iplak kalanlar
giydirmis, yani ‘toy’ seklinde goriilen ve resmi mahiyet alinca ‘sélen’ adini alan bu adet
geregince, potlag sahibinin s6len ¢agirdigr gruplar tstiindeki hakimiyeti ifade etmesi

bakimindan 6nem arz etmektedir. Nitekim Kayan Han potlag i¢in davet ettigi Dis Oguz

1Savkay, Tugrul ( 2000), “ Anadolu’va Go¢ Oncesi Tiirk Mutfagi”, Osmanli Devletinin 700. Kurulus
Yildoniimii, Sekerbantk, Istanbul, s:12-16

2 Potlag: Veren elin alan elden iistiin olmasi durumu. Kapitalizm dncesi toplumlarda yagayis bicimini ve
ekonomik yapiyi belirledigi iddia edilmistir. Toplumsal bir korunma mekanizmasi olan potlag zenginligi
ellerinde toplayan gruplarm, bu zenginligi karsilik beklemeksizin paylagmasi anlamina gelmektedir.
Paylagim artik¢a paylasan kisinin toplum igindeki itibar: da artar.” ( Akagiindiiz,2007.96)

Pamir, Aybars (1998), Batida Egemenlik Kavraminin Geligimi ve Eski Tiirk Anlayusi, Yiiksek lisans Tezi,
Ankara, s:61
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{izerine prestij ve soz sahibi olmus; I¢ Oguzu davet etmemekle de onun iistiindeki

haklarim kaybetmis sayilmist.'

Tiirk tarihinin ilk dénemlerinden itibaren iilkeyi yoneten idarecilerin, yemek ve igecek
alaninin siyaset acisindan 6nemini kavradiklar1 goriiliir. Islamiyet oncesi ve sonrasi
donemde “potlag, solen, yagma so6leni ve toy”lar han, hakan, melik ya da padisahin
himayesinde gergeklestirilmistir. “Devlet meclisine toy adinin verilmesi toya/yagmaya
katilmamanin ya da davet edilmemenin isyan veya tehdit olarak algilanmasi savurganlik
ve asirilik niteliklerine sahip s6len, yagma diizenleyerek muhaliflerin bertaraf edilmesi”
gibi olgular, Eski Tiirklerin bu konuda bilingli olduklarinin kanitlarindan sadece
birkagidir. “Dede Korkut Kitabi’nda Hanlar Han1 Han Bayindir’in biri I¢ Oguz, digeri
de Dis Oguz beylerini davet ettigi iki solen diizenledigi anlatilir. Han Bayindir bu
sOlenlerden ilkiyle soyunun icindeki iktidarini pekistirir, digeriyle de soyunun disindaki
hakimiyet alanii genisletir. Bu so6lenlere gelen beyler, bir taraftan tepe gibi yigilan
etleri ve gol gibi kimizlar1 tiketir, diger taraftan da s6leni diizenleyen Han’a

bagliliklarini ifade ederler” (Ozdemir, 2002:66).

Dede Korkut Hikayeleri’nden de anlasilacagi iizere yagmanin egemenlik, mesrutiyet ve
hakimiyet kurma miicadelesi bakimindan Tiirk beyleri arasinda biiyiik bir anlam ve
onem tasimaktadir. Orta Asya’da yaygin eski bir Tiirk gelenegi olan “yagma” y1 Dede
Korkut hikayelerinde su sekilde gormekteyiz: Bu hikdyelerinden biri, Tas Oguz
beylerinin Kazan’in yagma davetine katilmamalar1 ve buna karsin davete icap eden Ig¢
Oguz beylerinden Beyrek’i 6ldiirme hadisesidir. Bu hikdyeye gore; Kazan yilda bir
sefer evini yagmalatir. Yagma esnasinda karisim1 yanina alarak evden disar1 ¢ikar ve
Boz ok ile Ug ok evi yagma eder. Yine bir bagka yagma giiniinde i¢ Oguz beylerinin
aksine Tag Oguz beyleri bu yagmaya katilmazlar. Kazan, durumu o6grenmek i¢in
adamlarindan Kilbas1 adl1 birisini Tag Oguzunun biiyiigii olan Aruz Koca ile goriismeye
gonderir. Aruz Koca, Kilbas’a yagmaya katilmadiklarin1 ve dolayisiyla da Kazan’a
diisman olduklarin1 bildirir. Aruz Koca’nin niyetini 6grenen Kilbas i¢ Oguzlara gider.
Buna karsin Aruz Koca da etrafindaki Tas Oguz beylerini toplayarak Kazan’a karsi
diisman olduklarina dair and ictirir. Ve Kazan’a bagli Beyrek’i kendisini Kazan ile

baristirma istegi bahanesiyle yanina gelmesini saglar. Beyrek, Aruz Koca’nin yanina

! Kiise, Nermin (1993), Tiirk Halk Hikéyelerinde Ak, Kara ve Arap Vasifli Tipler, Egitim Bilimleri Dergisi
Yil:2,8ayi:3, Ankara, 5:90
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gelince, Aruz Koca’nin asil maksadinin kendisinin de diger Tas Oguz beyleri gibi
Kazan’a karst Aruz Koca’nin yaninda yer almasi oldugunu goriir. Beyrek buna karsi
gelince Aruz Koca tarafindan kiliglanarak oldiiriiliir. Bu olay1r duyan Kazan daha sonra
dayis1 Aruz Koca ile savasir ve bu savasin sonunda da Kazan, Aruz Koca’nin basini
kestirtir. Diger Tas Oguz beyleri Kazan’dan bagislanmalarin1 diler ve Kazan da
suclarint bagislaylp Aruz Koca’nin varini yogunu yagmalatir, ¢adirin1 dikip senlik

. 1
diizenler.

“Yagma” gelenegi goriildiigii tizere bir yeme-igme eylemenin yapildig1 bir ziyafetten
Ote siyasi ve egemenlik bakimindan ¢ok derin anlam igerir. Ayni biling ve uygulama
Selguklu, Anadolu Selguklu, Beylikler ve Osmanli imparatorlugu dénemlerinde de
devam ettirilmistir. Yabanci seyyahlarin eserlerinin biiyiik bir boliimii, Osmanli padisah
ve iist yoneticilerinin zengin ve ihtisamli sofralarmin anlatimina ayrilmistir. Ozetle
belirtmek gerekirse, tarihi Tiirk siyasal kiiltiirinde yemek-icecek unsurlari, etkin bir
sekilde kullanilmistir. Biitlin Orta Asya Tiirk kiiltiirtinde goriilen bu 6zellikler, Tiirklerin
Islam dinini kabul etmesiyle sarhosluk nedeni olan alkollii iceceklerin tiiketimi ile
“yagma” gelenegi ziyafetlerinde beylerin birbirlerine ustiinliikk saglama miicadelesi
sonucu yiyecek ve igeceklerin israf edilmesi hari¢c hemen biitiin uygulamalar Anadolu

Selguklularina ve oradan da Osmanlilara gegmistir.
1.2.2.2. Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Adabi

Kiiltiir, toplumlari olusturan insanlarin ortak yasam bi¢imidir. Toplumlarin kiilttirlerinin
olusmast kuskusuz birgok faktoriin etkisi altinda tarihsel siire¢ ic¢inde ortaya
cikmaktadir. Ve yine bu siire¢ i¢inde toplumun kiiltiirti gelismekte, degisime ugramakta
ya da yok olmaktadir. Bu baglamda giinlimiiz Tiirk toplumunun kiiltiiriinii anlamak i¢in,
kendini sekillendiren Osmanli kiiltiirtiniin ortaya ¢ikmasina neden olan faktorleri ve bu
faktorlerin tarihi stire¢ icinde Osmanli kiiltiirintin - sekillenmesinde ne gibi rol
oynadigint anlamamiz gerekmektedir. Kiiltiir dogal olarak bir¢ok faktorlerin etkisi
altinda sekillenmektedir ki; Osmanli kiiltiirii de bu tiir faktorler tarafindan
bicimlendirilmistir. Bu faktorler; basta o toplumum yasadigi ¢evre ve cografi konum

olmak {izere, iklim, bitki Ortiisii, ¢evresindeki diger kiltirlerle iletisim ve dini

1Ergin, Muharrem (2009), Dede Korkut Kitabi-1, Tiirk Dil Kurumu Yayinlar: Ankara, s: 21-22.
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inanglaridir. Bunun yaninda hi¢ kuskusuz dogal afetler, savaglar ve bunlarin neden
oldugu i¢ ve dis gocler de bu faktorler arasinda yer almaktadir. Biitiin bu saydigimiz
faktorler, kiiltiir tizerine etkilerini gdz oniinde bulundurarak Osmanli kiiltiiriiniin tarih
icinde hangi siirecler i¢inde nasil ortaya ¢ikip gelistigini ve giinimiiz Tiirk toplumunun

kiiltiirti tizerine ne tiir etkiler gosterdigini anlayabilmemiz i¢in 6nemlidir.

Bu durum mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikisi, gelisimi ve degisimi i¢in de gecerlidir.
Osmanli mutfak kiltiirti de, en basta Orta Asya’dan gelen yemek aliskanliklarinin yani
sira, Islam dini, cografi konum, bitki cesitliligi ve cevresindeki Anadolu Sel¢uklu
beyliklerinin yeme-i¢me ile ilgili birikimleri ve de Anadolu’da Bizans’in mutfak kiiltiirii

gibi faktorlerinden etkilenerek kendine gelisme alani bulmustur.

Osmanli mutfak kiltiiriiniin gelisimi kendini sarayda gostermektedir. Yemek, siradan
halkin algiladigindan farkli olarak saray i¢inde ¢ok daha derin anlamlar ifade
etmektedir. Yemek, sarayda bir statii gostergesi, bir istiinliik gostergesi oldugu gibi
siyasi bir anlam da ifade etmektedir. Biitlin bu unsurlar1 g6z oniinde tutarak Osmanh
saraylarinda yeme-i¢me aliskanliklarina bakmamiz gilintimiiz Tiirk mutfak kiiltiirtiine 151k

tutacaktir.

Sakaoglu, Osmanli yemek kiiltiiriinde dinsel kurallarin roliintin biiylik oldugunu belirtir.
Toplumda sarap tiiketen gruplar bulunmasina karsin igkili sohbetler, kutsallig1 olan
toplu tore yemeklerinin disinda tutulurdu. Ziyafetlerde alkollii icecek sunulmazdi.
Hacilar i¢in diizenlenen ugurlama ziyafetleri (haci tehniyeleri), tevhit yemekleri, digiin
ve stinnet ziyafetleri dini adetler olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Burada soz edilen
kiiltiirtin karakteri Osmanli olmasina ragmen toplumsal ortama bagli olarak etkisi az
veya ¢ok olsa da Orta Asya’nin yeme i¢gme kiiltiirlerinden de 6geler barindiriyor ve
bunlar yerel c¢esitlilik sagliyordu. Bilinen ‘standart’ yemeklerin yani sira, bolgeye 6zgii
malzemelerle hazirlanan 6zel yemekler vardi Sakaoglu ayrica Osmanli Tiirklerinin
yiizyillara uzanan kiiltiirinde Anadolu yoreleri ile Istanbul gevreleri arasinda biiyiik

farklarin oldugundan s6z etmektedir.'

ISakaoglu, Nejdet (2006), “Eski Mutfak Kiiltiiriimiiziin Kaynaklar:”, Soframiz Nur Hanemiz
Mamur,Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap Yaymnevi, Istanbul,s:42
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Sakaoglu, Anadolu yoreleri ile payitahtin bulundugu Istanbul ¢evresi arasinda yeme-
icme aligkanliklar1 bakimindan biiyiik fark olduguna isaret etmektedir. Bu fark aslinda
her toplum icin gecerli olan bir olgudur. Yonetici smifi ve siradan halkin yasam
farkliliklar1 dogal olarak yeme-igme aligkanliklarina ve her seyden 6nce de “yemek”
algisinin farkliigindan kaynaklanmaktadir. “Yeme-igme” kavrami toplum icinde bir
smifsal ayrigmaya neden olmaktadir. Saray icinde gelisen bir mutfak kiiltiirii ile siradan
halk icinde gelisen bir mutfak kiiltiirlinden bahsedebiliriz. Bu hi¢ kuskusuz “ yeme-

icme” nin bir sosyolojik yansimasindan bagka bir sey degil.

Jean-Francois Revel' gastronomik gelisiminin daima iki ana kaynagi oldugunu ileri
stirmektedir. Bu sava gore; yoresel, kirsal ve geleneksel yemek pisirme yontemi ile
niifusun en zengin kesimlerinin parasim1 6deyip zevkini ¢ikardigir profesyonel, egitim
gerektiren kentli yemek pisirme yontemi arasinda tezat oldugunu, buna karsin ise bu iki
kaynak arsinda belli belirsiz iliskinin var oldugundan bahseder. Revel, bu ikisinin
arasinda kentli kimliginin yaninda daha amatorce olan bir orta sinifinin varligimi da
kabul etmektedir. Revel’in 6ne siirdiigti bir diger sav ise Fransiz mutfaginin asciligin
dorugu varsayimi. Revel, Fransiz mutfag: haricindeki diger mutfak kiiltiirlerini (Yunan,
Roma, Italyan, ortagag, vs) Fransiz mutfaginin bir sira dis1 sapmasi, yani diger mutfak
kiiltiirlerinin kaynag olarak Fransiz mutfagi gelenegine baglamaktadir. Oysa Neumann,
Revel’in bu normatif bakis agisina gore bu savin kabul edilebilecegini fakat tarihsel ve
toplumsal agidan bakildiginda Osmanli mutfaginin Fransiz mutfaginin sapmasi olarak
kabul edilemeyecegini belirtir. Ciinkii Fransiz mutfaginin haricinde kalan mutfak
kiiltiirlerini degerlendirirken hepsinin Akdeniz Iklimi ve Amerika kokenli bitkilerin
bulunabilirligi ya da bulunamazligi gibi kisitlayict sartlar1 paylastiklarini, her birinin
kendi toplumuna hizmet ettiklerini belirten Neumann, bu mutfak kiiltiirlerinde Fransiz
yemek pisirme gelenegine ait bazi yontemlerin kullaniliyor olmasinin bile bu mutfaklar

Fransiz mutfagia baglanamayacagini sdyler.”

' Yazar Jean-Francois Revel ,1924 — 2006, Fransa’nin en énde gelen aydn ve politika yorumcularindan
birisiydi. Yazdigi bir¢ok en iyi satan kitap ¢alismalar: demokrasinin dogasi ve ona igeriden ve disaridan
tehditler hakkinda. Ayrica hatiralar, yemek kitaplari ve bir dizi buduzim hakkindaki konusmalarin
yazarydi.

2Neumann, Christoph K.(2006), “18. Yiizyil Osmanli Saray Mutfaginda Baharat”, Soframiz Nur Hanemiz
Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barnak, Kitap Yaynevi, Istanbul, s:150.
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Revel’in birinci savi, Osmanlt i¢inde yonetici ve siradan halkin yeme-igme
aligkanliklarinin ~ sinifsal  faklilasmaya neden olmast bakimindan dogrulugu
gozlenebilmektedir. Fakat diger ikinci savi olan mutfak kiiltiirlerini Fransiz mutfak
kiiltiirtine baglama g¢abasi ise tarih i¢inde siirekliligi olan Osmanl mutfak kiiltiirti i¢in
gecerli degildir. Tarihi siire¢ icinde Orta Asya’dan giiniimiize degin bir kiiltiirel koprii
olmasi, kokli bir Orta Asya Tiirk gelenegi olan “yagma” ve “potlag” geleneginin
Osmanlida da yenigeri ocaginin kurulusundan kapanana kadar siirdiiriilen  “corba
icme” adetinde goriiliiyor olmasi', kiiltiirel bir koke bagl oldugunu bu savi ¢iiriitmek
icin yeterlidir. Kald1 ki giintimiiz Tiirk toplumunun yeme-igme aligkanliklar ile ilgili

uygulamalar1 Orta Asya’da Tiirk yeme-igme aliskanliklarinin devamudir.?

Reindl-Kiel, Osmanli mutfagindan bahsederken 15. ve 17. yiizyill yemek
aliskanliklarinin fazla degismedigini; fakat yemek cesidi sayisinda ve yemek tiiketimi
miktarinda hafif artis yoniinde egilim bulundugu belirtmektedir.’ Yemek cesitliligi ve

tiiketimin artmasi kuskusuz temelde uygulanan iase politikalariydi.

Eski devletler olsun giiniimiiz modern devletleri olsun tarihte yer almig tiim devletlerin
en bilyiik ozelligi de kendi ekonomik biiyiikliiklerine gore iilke, bolge ve diinya
ekonomisini belirleyen yon veren, ekonomik unsurlar1 harekete gegiren en biiyiik aktor
olmalaridir. Hem en biiyiik tiretici hem de en biiyiik tiikketici olma, ayrica diizenleme,
yuriitme ve denetleme o6zelliklerini de elinde bulunduran devletler kamu diizenini
saglamada bir takim hizmet, arag, gere¢, mal ve tirtinlere ihtiyag duymuslardir. Bundan
dolay1 bu ihtiya¢larin karsilanmasinda devlet ile etrafinda bulunan yakin- uzak iiretici
ve tedarikgilerle karsilikli bir bigimde bir takim ekonomik iliskilerde bulundugundan
s0z edebiliriz. Bu karsilikli iligki hi¢ kuskusuz fiyatlandirma ve iiretici- tiiketici
arasindaki davranisi belirlemede ekonomide temel unsur olan arz- talep gercevesinde
gelismistir. Osmanli sofrasinda goriilen zengin yemek cesitlerinin malzemeleri de
benzer sekilde arz-talep gercevesinde gelistigini ve tedarik edildigini diisiinebiliriz.

Soyle ki; “Genel olarak Osmanli devletinde Istanbul ve sarayin ‘iase’ politikasiyla

! Giirsoy, Deniz (2007), Midenin Cilasi Corba, Oglak Yaymcilik,Istanbul, s:32.

? Her ne kadar yagma gelenegi sarayda yeniceri ocaginin kapanmasiyla sona erse de giiniimiizde
stinnetlerde kirvelik olarak varligini siirdiirmektedir.

3Reindl—Kiel, Hedda (2006), “Cennet Taamlar: 17. Yiizyil Ortalarinda Osmanli Sarayinda Resmi
Ziyafetler,” Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap
Yaynevi, Istanbul, s:75.
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destekledigi, bagka bir deyisle iireticilerin narha tabi olmadan veya ozellikle avariz
olmak {izere baz1 vergilerden muafiyet karsiliginda ihtiyaca yanit verdikleri biliniyor.
Bu sekilde, imparatorlugun her kosesinden yiyecek maddeleri sultanin sarayma akardi”
(Emecen, 2006:111). Tiketim, dontistirme ve dagitim merkezi olan donemin baskenti
Istanbul’un en 6nemli tedarik¢i sehirlerinden biri olan Bursa'dan saraya génderilen gida
tirtinleri her zaman en iyileridir. Zaten saray mutfagi i¢in merkezi hiikiimetin yaptigi
alimlarda en Kkaliteli {iretim yapan yerler sec¢ilmektedir. Saraym sehrin gozdesi
durumunda olmas1 ve seckinlerin burada yasamalari, gida ihtiyacinin diizenli, kaliteli ve
kesintisiz bir sekilde ve oncelikli olarak karsilanmasim gerektirmektedir.'! Bunun
yaninda bu iase politikas1 hakkinda Faroghi, Osmanli sinirlari igerisinde yapilan her
tirli tretimin, tretim bolgelerindeki ihtiyacglar giderildikten sonra arta kalan kisminin,
oncelikli olarak Istanbul'a gonderilmesi zorunlulugu bulundugunu belirtir.”> Mehmet
Geng, Osmanl iktisat politikast geregi niifusu 3000 ile 20.000 olan kazalarda iiretilen
zirail Uriinlerin Oncelikli olarak kazanin ihtiyacimi karsiladiktan sonra arta kalan
tirtinlerin ordu ve sarayin ihtiyaglarini karsilamak tizere imparatorlugun merkezine yani
Istanbul’a sevk edildigini belirtir. Aym zamanda Osmanli iase politikalar1 geregi
ihracat1 zorlastiric1 uygulamalara karsin Imparatorluk sinirlari i¢inde bulunmayan ya da
tiretimi yapilamayan trlinlerin ithalatin1 kolaylastirict uygulamalarin varligindan soz
eder.’ Bu tiir uygulamalar sosyal hayatin ve devlet diizeninin saglanmasinda hayati bir
rol oynamasinin yaninda saray mutfaginin imparatorlugun farkli bolgelerinden cesitli
gida driinlerinin gelmesiyle birlikte saray mutfaginin ¢esitlenmesine de zemin

hazirlamistir.

Istanbul belirgin olarak merkez olma 6zelligini ancak 17. yiizyilin bagindan itibaren
kazandig1 goriliir. Emecen, 16. ylizy1l sonlarina kadar hanedan temsilcileri sehzadelerin
idari deneyim kazanmak tizere gonderildikleri tasra sehirleri sadece siyasi bakimdan
degil, iktisadi ve kiiltiirel agidan da payitahta ortak olduklarini, hatta onunla zaman
zaman sonucu 6nceden belli timitsiz bir yarigsa dahi girdiklerinden s6z etmektedir. Bu

baglamda bu merkezlerin mutfag: ile payitahtin bulundugu istanbul’daki saray mutfag:

1Bilgin, Arif (1999), "XVI. ve XVII. Yiizyillarda Saraywn lasesi." Osmanli, Cilt 9, Yeni Tiirkiye Yaynlari,
Ankara, s:204.

2 Faroghi, Suraiya. (1981). "Istanbul'un lasesi ve Tekirdag-Rodoscuk Limani." ODTU Gelisme Dergisi,
Tiirkiye iktisat Tarihi Uzerine Arastirmalar, II, s:139- 154.

3 Geng , Mehmet ( ?), Osmanli Imparatorlugunda Devlet ve Ekonomi, Otiiken Yaynlari, Istanbul, s:46-47.
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arasinda sik1 bir iliski oldugundan s6z edebiliriz. Emecen, Istanbul merkezli bir saray
hayat tarzinin s6z konusu merkezlerde olusan minyatiir taklitleri bu yarisin ilging bir
paradoksal 6zelligi olarak karsimiza ¢iktigim belirtir. Ikinci payitaht ézelligi kazanan
Edirne ve Bursa gibi schirler Istanbul’a yakindi aym zamanda hanedanmn eski
ikametgahlar1 olmasi nedeniyle ana merkezle sik1 baglar kurmuslardi. Ama Amasya,
Konya, Kastamonu, Kiitahya, Manisa gibi Istanbul’dan daha uzak sehirler 14. ve 15.
yiizyll Tiirkmen beyliklerinin merkezleri olarak saray hayatina alisik, hayli koklii bir
kiiltiirel mirasa sahip bulunuyorlardi. Istanbul’'un merkez olma o6zelligini kazanma
stirecinde yakin ve uzak ¢evresinde bulunan merkezlerin bu sik1 miinasebetler nedeniyle
tecriibelerinden istifade ettiginden séz edebiliriz. Emecen Istanbul’un payitaht olana
kadar bu sehirlerin tecriibe, adetlerini adeta emdigini ve igsellestirdigini séiyler.1 Bu da

Osmanl1t mutfaginin hizla gelismesinin en 6nemli nedenlerinden biridir.

Emecen, sehzade sehri olan Manisa’da bazi kayitlardan edinmis oldugu bilgiler 15181
altinda 16. ytizyi1lda halkin yeme i¢gme konusunda umuma hizmet veren imaretler ve asci
diikkanlarinda sunulan yemeklerden bir fikir edinilebilecegini séyler. Imaretlerde
giinliik ¢ikan yemekler daha ¢ok yolculara, fakirlere, medrese 6grencilerine ve muhtelif
hizmetlilere sunulur. 16. yiizyilin ikinci yarisinda Manisa’da hanedan kadinlarinin
kurdugu iki biiyiik imaret vardi. Emecen, bu kurumlarin en ¢ok masraf kalemlerinin
ekmek ve et oldugunu, bu kurumlardan diizenli olarak her giin istifade edenler sabah ve
aksam olmak tlizere ekmek, piring corbasi ve bugday as1 yediklerini ve misafir olarak
gelenlere ise daha farkli 6zel yemekler sunulmaktadir. Bu kurumlarin miidavimleri de
zaman zaman farkli tatlar1 tatma firsat1 bulabiliyorlardi. Cuma aksamlari, 6zellikle de
Ramazan ve Kurban bayramlarinda etli piring, zerde ve muhtelif tatlilar verilmekteydi.
Asc1 diikkanlarinda ise yemekler daha ¢ok et ve sakatat tizerine oldugu, dolayisiyla bu
tiir yemekler muhtemelen evlerde nadiren pisirilmekteydi. As¢1 diikkanlarinda sakatat
gibi yiyecekler hazirlarken iskembenin temiz suda, bas ve paganin killariin iyice
temizlenerek pisirilmesi; sirkeli ve sarimsagin yerinde kullanilmasi; bagirsagin sadece
belli kisimlarinin kullanilmasi; cigerlerin diger sakatlarla karistirllmadan ayri pisirmesi
genel kaideler olarak nizama baglandig1 belirtilmektedir. Donemin halk kesiminde

bilhassa kirsal kesimde ve evlerdeki yeme igme adetleri hakkinda fikir vermesi

' Emecen, Feridun M. (2006), “Sehzadenin Mutfag1: IIl. Mehmed in Sehzadelik Déneminde Manisa
Saraymna Ait Bir Mutfak Masraf Defteri” Soframiz Nur Hanemiz Mamur,Osmanli Maddi Kiiltiiriinde
Yemek ve Barinak, Kitap Yaymevi, Istanbul, s:111
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bakimindan yerini bulacaktir. Genis bir halk kesiminin benimsedigi yeme-i¢gme adetleri,
evlerin disinda, genellikle iktidar ve prestij merkezlerinde gelisen bir damak tadinin
yansimas1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sehir niifusu baglaminda, yeme i¢gme zevki
beslenme kaygilarindan uzak daha ¢ok haz ve prestij saglama amaci giiden karni
toklarin segiciligi olarak ortaya g¢ikmaktadir. Buna karsin evlerde ozellikle kirsal
kesimde halkin tiikettigi cesitli yiyecekler hakkinda kaynaklara dayali veri yoktur.
Bununla birlikte, sehirlerin varlikli kesimlerinde Istanbul’dan alinmis olmakla beraber
mahalli unsurlarla da zenginlesmis bir agiz tadimin mevcut oldugunu 6n gorebiliriz.'
Her ne kadar sosyo-politik iist siniflar haricinde donemin halk mutfagr hakkinda belge
yoksunlugu nedeniyle detayl bilgi edinemiyorsak da Emecen’e gore mahalli unsurlarin

da st sinifa ait yeme igme aligkanliklarini zenginlestirdigini belirtmektedir.

Neumann, Revel’in; iki katmanli, bir de buna ek olarak orta katmanla birlikte ¢
katmanli1 lezzet tabakalagma modelini Suraiya Faroghi’nin Osmanli i¢in O6nerdigi
kiiltiirel tabakalagsma varsayimlarina uydugunu belirtir.> Faroghi geleneksel olmayan,
genellikle kirsal kokenli ve popiiler bir kiiltiir, Osmanli saray1 ve onu taklit eden haneler
cevresinde gelisen bir seckin kiiltiir, bir de kent sakinlerinin arada kalan kiiltiirii olmak
tizere li¢ tabakadan s6z eder. Revel’in savini bu modele oturtmak hi¢ de zor degildir.
Osmanlt mutfagimin maddi tarihinin saray ascilar1 ile kentli ev hanimlar1 ya da
hizmetkarlar arasinda bir mutfak diyalogunun sonucunda ortaya ¢iktigindan s6z

edebiliriz.’

Reindl-Kiel, padisah kapisinin imparatorluk genelinde bir model islevi gordigiini
belirtip, sarayin yeme i¢gme aliskanliklarinin segkinlerin ve en azindan dolayli olarak
olsa da siradan insanlarin yeme igme aligkanliklarint da etkilemis olabilecegini
ongormektedir. Bu baglamda Hedda Reindl-Kiel divan-1 himayunun kamuya yar1 acik
yemeklerinin dis diinyaya acilan bir pencere islevi gordiigiinii s6ylemektedir. Sonug
olarak Reindl-Kiel Osmanli Tiirk yeme i¢gme geleneklerinin gelisiminde biiyiik 6nem

tasidigini diigiinmektedir.*

! Emecen, Feridun M.(2006), age, s:113-114
* Neumann, Christoph K. a.g.e, 5.150

? Neumann, Christoph K. a.g.e, s:150-151

* Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:55
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Emecan, sehzade saraymin mesrutiyetinin imgesi olarak hanedanin ziyafetler
diizenlendigi, kase yagmasi adi altinda askerlere ve halka yemek dagitildigindan,
bayramlarda 6zel yemeklerin hazirlanip, insanlara helva ve pide verildiginden
bahsetmektedir. Bu hanedanin kendisini tasrada “tebaasini doyuran® olarak sunmasidir.
Bunun yaninda yore halkinin sarayin ihtiyaglarinin karsilanmasinda tedarikg¢i roli
istlenmistir. Dolayisiyla da saraymm yaratmis oldugu ticaret alani Manisali
zanaatkarlarin, tiiccarlarin ve ¢ifteilerin geginmelerini saglamada biiyiik bir rol
oynamaktadir. Tasradaki sarayin bu sosyal ve ekonomik davranig tarzi bir bakima
halktan toplanan vergilerin yine bir kismi bu yolla yine halkla paylagiimistir.'

Emecen, saray ve halk arasindaki yeme-igme aligkanliklart bakimindan dikkati ¢ceken
bir hususu su sekilde belirtir: Saraym ve halk mutfaginin yeme-igme aliskanliklar
arasinda onemli fark olmasina ragmen ° kisinin toplumdaki konumu yediginden
anlasilir’ seklinde agiklanabilecek bir ideolojiye de yol agmamistir. Daha farkh

3

anlayislar gelisebilir, sehzade sarayindaki karm1 toklarin seciciligi’, siradan
insanlarinki s6z konusu oldugunda bunun tam aksi gecerliydi. Emecen sarayin
varliginin halka yeni lezzetlerle tanisma olanagi sagladigimi soyler. Bu olanaklar
duruma bagli olarak genis veya daha kisitli olabilirdi; fakat anlayis olarak her haliikarda

yiyecek tiiketim diizeyine dayali bir ayrimeilik ideolojisi yoktur.”

Reindl-Kiel, 17. ylizy1l déoneminde, Sohbetname ve Evliya Celebi’nin anlattiklarindan
ziyafetlerde yemek sayisinin ve ¢esidinin her ne kadar tek basina olmazsa da bir itibar
gostergesi sayildigini ve saray haricindeki soylularin sofralarinda, saray sofralarindaki
yemek cesidi sayisim gecme bakimindan bir egilim oldugunu belirtmektedir.’
Anlasilacagi lizere saray ziyafetlerinin ihtisami ve zengin bir yemek c¢esidine sahip
olmas1 ki, sadece kurban bayramlarinda sunulan ziyafetlerde sofralarda kirk cesit
tizerinde yemek bulundugu goz oOniinde tutulursa, saray mutfaginin saray disinda
yasayan soylular arasinda ciddi bir rekabet olusturdugunu diistinebiliriz. Bunun sonucu
olarak da zengin ve soylular arasinda da mutfak kiiltiirtiniin bu rekabet ortaminda gelisip
yayildigini diislinebiliriz. “Osmanli sarayinda miikemmellestirilen merasimlerin Tiirk
tarihinde Islam oncesi déneme kadar uzanan geleneksel egemenlik anlayisinin sonucu

olarak mistik bir havaya biiriindiigiinii gormekteyiz. Soyle ki Islamiyet 6ncesi Tiirk

' Emecen, Feridun M. ,a.g.e, s:121
? Emecen, Feridun M., a.g.e, s:121-122
? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:64
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devletlerinde devletin basinda bulunan Kagan’a Gok-Tanr1 tarafindan siyasi
egemenligin (kut) verildigi kabul gormiis, halk da bu inanc1 paylagsmistir”

(Candarlioglu, 2002:209).

Tiim yerytiziinlin hiikiimdar1 olarak kabul edilen kaganin kendi milletini ve devletini
korumak ve adaleti saglamak gibi gorevleri bulunmaktadir. Egemenlik kaynaginin Tanr1
oldugu anlayis1 Selcuklularda da ayniydi. Tarihi siiregte bu anlayis Osmanlilara kadar
uzanmaktadir ki; Siileyman zamaninda hiikiimdarlara mesihvari nitelikler ytikleyen bir
yaklagimda bulunulmakta, sultana verilen bu nitelik; adalet dagitiminin herkesce
goriilmesi, ihtisam ve Allahin yeryiiziindeki golgesi ya da kainatin hiikiimdart gibi
unvanlar vasitasiyla yansitiliyordu. Bu noktadan hareketle saray ziyafetlerinin ihtisamli,
gosterigli olusunu sultanin bu dstiin niteliklerine dayandirabiliriz. Reindl-Keil, bu
konuda soyle der: “Kainatin hiikiimdari, Allah’in yeryiiziindeki golgesi, hak edenlere
heniiz bu diinyadayken cennetin golgesini sunmaktadir ve onlarin &6te diinyanin
beklenen nimetlerini bu diinyada tatmalarina miisaade etmektedir. Bu bilgiler 1s181nda,
padisah sarayinda mutfak mimarisinin neden 6ne ¢iktigini1 daha iyi anlayabiliyoruz”
(Reindl-Kiel, 2006:76-77). Bu uygulama Eskisehir yakinlarindaki Seyyid Gazi ya da
Sultan Siicaeddin tekkeleri gibi daha erken doneme ait bazi tekkelerde de
goriilmektedir. Kendi maiyeti doyurulan saray, kendi miiritlerine ikramda bulunan
ruhani merkez olan tekkelerle ayni islevi gosteren yaklasim sergiledigini de kabul

edebiliriz.

Reindl- Kiel, 17. Yiizyll doneminde Osmanli saray ziyafetlerinin neredeyse tamaminda
tavuk suyuna ¢orba ve pilav oldugunu belirtmistir. Tavuk koyun etinden daha pahalidir.
Statii olarak o kadar 6nemli olmayan saray goérevlilerinin bile efendilerinin kendilerine,
sultanin kullarma layik yemekler vermesini beklemektedirler. Tavuk suyuna ¢orba ve
pilav genellikle yemegin basinda sunulurken, cogunlukla tek bir seferde sofraya dizilen
tath ¢esitlerinin ardindan etler geliyordu. Reindl-Kiel bu tiir ziyafetlerde hiikiimdarin

amacinin adamlarina kiymetli yemekler vasitasiyla cennetten ¢ikma bir ta’am tattirmak

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:77
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ve boylelikle, eski Tiirk kaganlarinda oldugu gibi, ‘Allah’in Yeryiiziindeki Golgesi’

o w - . . 1
roliinii oynamak oldugunu 6ne siirmektedir.

Reindl-Kiel, 16. ylizyil Osmanli mutfak kayitlarmin tutuldugu defterleri tizerinde
yapmis oldugu arastirmalarda vezirlere hazirlanan siradan yemeklerin divan
toplantilarinin hemen ardindan alt1 ¢esit yemek olmak iizere sunuldugunu belirtir.
Vezirlere hazirlanan bu yemekler ta’am-1 pasayan olarak adlandirilir. Vezirlere verilen
yemeklerde ilk yemek ¢ogu kez piring pilavi zaman zaman da bulgur pilavi verildigini
belirterek ikinci yemek olarak vezirlere genellikle surba-1 makiyan yani tavuk ¢orbasi
verildigini sOylemektedir. Tavuk corbasinin sadece bir kez olmak {izere kabak
dolmasmin ardindan {¢iincii yemek olarak sunuldugunu saray mutfagina ait defter
kayitlarindan gormiistiir. Reindl-Kiel, ta’am-1 pasayanda yemek sunum siralarindan
bahsederken {i¢iincli yemek olarak genellikle borek ve borek ¢esitlerinin sunuldugunu
ancak zaman zaman tigiincli yemek olarak ¢ogunlukla surba-i sade (et suyu olabilir) ve
tarhana corbasi olmak {izere ¢orba cesitlerinin de sunuldugunu séylemektedir. Hedda
Reindl-Kiel, ta’am-1 pasayanda dordiincii yemek olarak genellikle tathilar goriilse de
borek, dolma, corba ve tutmag da verildiginden bahsetmektedir. Ugiincii ve dérdiincii
yemek olarak adi gegenler besinci yemek olarak karsimiza ¢iktigini dolayisiyla besinci
yemek ¢esidinin epeyce farklilik arz ettigini sdylemektedir. Bunun yaninda biraz daha
esaslt bir sey sunma yoniinde hafif bir egilim oldugunu buna 6rnek olarak da sirkeli
paca (paca-1 hall), iskembe (belgede: sikembe-i abkur), sirden mumbar ya da c¢ilbir
(¢1lbur) sunuldugunu belirtmektedir. Vezir sofralarinin altinci ve son yemek ¢esidinin et
yemeklerine ayrildigini, ¢ogunlukla kebap tiirti yemeklerin sunuldugu; fakat kayitlarin
birinde sirkeli pagani altinci yemekte verildigini belirtmektedir.” Reindl-Kiel, divanda
verilen ii¢ ziyafetin de tipki vezirlere sunulan normal yemekler gibi, dane * ile baslayip
ardindan tavuk corbasinin sunuldugunu, bunun ise Divandaki bayram ziyafetlerinde de

bir adet oldugunu belirtmektedir.*

" FAROQHI, Suraiya (2006), “Osmanli Maddi Kiiltiirinde Yemek ve Barinak”, Soframiz Nur Hanemiz
Mamur, Kitap Yaymmevi, Istanbul.:21

? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, 5.56-59

3 Dane: “Saray baglaminda ele alindiginda, ‘dane’ anlasilan pilavi belirtmektedir.” Hedda Reindl-Kiel,
“Cennet Taamlar: 17. Yiizyil Ortalarinda Osmanli Saraymmda Resmi Ziyafetler,” Soframiz Nur Hanemiz
Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap Yaymevi, Istanbul 2006:57

* Reindl-Kiel, Hedda,a.g.e, s.60
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Reindl-Kiel, Divandaki kurban bayrami kutlamalarinin yapildigi bir ziyafette hemen
hemen hi¢ degismeyen baslangi¢ cesitleriyle ayni oldugunu sdyler. Bununla birlikte bu
ziyafetlerde ¢orba olarak; tavuk ¢orbasi (surba-1 makiyan), bugdayl as (surba-1 biirri) ve
yogurt ¢orbasi (surba-1 mastabe) sunuldugunu belirtmistir. Bu ziyafette sunulan cesitler
bakimindan divan kéatiplerinin ve i¢oglanlarinin (gilman-1 enderun) siradan giinlerdeki
yediklerinin aynist oldugunu, yalniz farkli olarak yemegin riitbesini yiikseltmek i¢in
liiks sayilan keklik sunuldugunu belirtir. Hedda Reindl-Kiel, baslangi¢ yemeklerinden
sonra ana boliime gegise hazirlik olarak cesitli yemekler arasinda balik ¢orbasi ve pilig
corbasmi da saymaktadir.' Ana bolimde, genellikle et ve kebap cesitlerinin
sunulmasindan sonra Reindl-Kiel, yemegin doruk noktasi olarak adlandirdig1 ana ise,

hepsinin sirke ile hazirlanan koyun paga, iskembe ve bas ile ulasildigin belirtmektedir.

Reindl-Kiel, Sarayda hazirlanan ziyafetlere katilan kisi sayis1 hakkinda belgelerde
herhangi bir kayit bulunmadigindan bu konuda agik ve net bir fikir yiiriitilemedigini
yalnizca Divan moniilerinde kullanilan malzeme ¢esit ve miktarlarin kayitlarindan bir
fikir ytritiilebilecegini belirtir. Ziyafetlere katilan kisi sayisin1 tahmin edebilmek i¢in
Reindl-Kiel, Divan moéniilerinin kayitlarina bakmaktadir. Divan toplantilarina smirh
sayida vezir ve biirokratin katildigi da géz oniinde tutulursa, kayitlardan elde edilen
bilgilere gore; ©Ornegin 833 kisiyi doyurabilecek kadar piring ve ayni sekilde 51 kg
siyah kuru tiziim kullanilmis oldugu goriilmektedir. Kullanilan bu miktarlar divan
yemeklerinin katilimer sayisina gore abartili goriinmektedir. Buna karsin Reindl-Kiel bu
orantisizlig1 kars1 yiiriitebildigi tek mantikli fikir olarak divana arzuhal vermeye
gelenlerin de doyurulmasi adetidir. Bununla birlikte yiiksek riitbeli gorevlilerden artan
yemeklerin saray ¢avuslarina ve resmen davet edilmis olan goérevlilerin maiyetleri ve
kolelerine verildigi goriilmektedir. Reindl- Kiel, bu gibi alt riitbeden kisiler i¢in kuru
tiztimli, yagh pilav yiginlari, vezirlere ikram edilen et ve sebze yemeklerinin

artanlariyla birlestiginde mantikli bir sonuca varilabilecegine isaret etmektedir.’

Reindl-Kiel, ziyafetlere katilimci sayis1 hakkinda bir bagka ifadesinde; bir belgede
tamir icin gonderilen 496 bakir ¢orba tasi, 50 ta’am tepsisi ve 300 kadar da baklava

tabagindan bahsetmektedir ki; bu sayilarin sadece tamir edilmesi ve yenilenmesi

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:65
? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:66
3 Reindl-Kiel, Hedda,a.e.g, s:70
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gereken tabaklar icin gecerli oldugunu ve buradan hareketle de toplamda yemek yiyen

kisilerin ne kadar yiiksek bir sayida oldugu hakkinda bir tahmin yiiriitmektedir.'

Osmanli saray mutfak kayitlarindan anladigimiza gore, Osmanli sarayinda
bayramlarindan 6nce muhtemelen bayrami karsilamak maksadiyla ziyafetler verildigini
goriiyoruz. Bu ziyafetlerden miladi 1606 tarihine denk gelen hicri takvimin 1 Zilhicce
ve 6 Zilhicce tarihine kayitli kurban bayramindan on giin ve bes giin 6ncesi verilen iki
ziyafette sunulan yemeklerin, kurban bayramindaki sunulan ziyafetlere benzese de,
sunulan ¢esitler bakimindan bazi fakliliklar arz ettigini gormekteyiz. Bu ziyafetlerde
kurban bayramindaki sunulan yemeklerden farkli olarak, ziyafetin yiiksek riitbesinin
gostergesi olan keklik, kaz gibi kiimes hayvanlarinin sunulmadigin1 gérmekteyiz, bunun
yaninda tatli, meyve ve et cesitleri de daha azdir. S6z konusu olan bu ziyafetlerde de
kurban bayraminda sunulan baslangi¢ ¢esitleri arasinda bulunan tavuk c¢orbasi, bugdayl
as ve mastabe ¢orbalar1 sunulurken ziyafetin ana béliimiinde sunulan ¢orbalardan pili¢
corbasi hari¢ balik ¢orbasinin sunulmadigi kayitlardan anlasilmaktadir. Bu kayitlara
gore her iki ziyafette sunum siralar1 farkli olmus olsa da ayrica konuklara sirkeli paca,
iskembe ve bas ikram edilmistir. 6 Zilhicce tarihli ziyafetin 1 Zilhicce’deki ziyafetten
farkli olarak tarhana ¢orbasiyla sona ermistir. Kayitlarda sadece saray mensuplarinin
katildig1 bu ziyafetlere saray mensuplarindan “gilman” larin katilmadigi, onlara ayri
olarak ¢ok daha miitevazi yemekler hazirlanmisti. Oyle ki gilmanlar her zamanki gibi
dane-i sade (sade pilav) ve mastabe® (yogurtlu ¢orba), ek olarak da ta’amu biirri ve
mercimek corbasi (surba-1 ‘ades) ile yetinmek zorundaydilar.’ Osmanli saray
ziyafetlerinde mutfak defter kayitlardan, ziyafetin 6zelligine gére yemek ¢esidi sayis1 18
ile 68 cesit arasinda oldugu goriilmektedir. Sunum benzer yemek cesitleri bir arada
gruplandirilarak yapilmaktadir. Reindl-Kiel bu konudan s6yle bahseder: *“ Farkl: tatlarin
birbirinden ayr1 tutulmasi yemeklerin sirasina yon veren bir ilkeydi ve konuklara et ve
tavuk yemekleri arasinda borek, tatli ve corba ikrami yapilirdi” (Reindl-Kiel, 2006:67).
Reindl-Kiel’in vermis oldugu 6rnek Osmanli saray ziyafetlerindeki yemek sunumunun

oldukea sofistike oldugunu gosterir.

! Reindl-Kiel, Hedda,a.e.g, s:69-70

? Yazar her ne kadar mastabeyi yogurtlu corba olarak ifade ediyorsa da mastabe yogurtlama
anlamindadir. Corba anlaminda surba-i mastabe ifadesi dogrudur.

? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:66-67
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Sarayda diizenlenen bir ziyafetin itibar diizeyini, hazirlanan yemek ¢esidi sayist yaninda
kullanilan malzemelerin kalitesi ve miktar1 belirlediginin yaninda Reindl-Kiel, sinirlt
sayida yemek cesidi iceren ziyafetleri diizenleyenler riitbenin goriiniir isaretlerini
sergilemek istiyorlarsa, keklik gibi servet gostergesi olan bir ¢esidi de yememege dahil
etmeye 6zen gostermek zorunda olduklarinit belirtmektedir. Keklik tek basina bir
ziyafete ihtisam katabilecek kadar itibar gériiyordu.' Bir ziyafeti itibarlastirmanin yolu

olarak kekligin sofraya dahil edildigini anlamaktayiz.

Reidl-Kiel, baharatin Osmanli’daki énemine vurgu yaparken; ortagag ve ge¢ ortagcag
Avrupa’sinda servetin ve itibarin gostergesi sayilan baharatin her ne kadar Avrupa’daki
gibi biiyiik bir rolii olmasa dahi yine de pahali olan tar¢in, zencefil ve safran gibi
baharatlarin makul miktarlarda yemeklerde kullanilmasinin belirgin bir statii gostergesi
sayildigin belirtmektedir.”

Neumann, sarayda hazirlanan yemeklerde kullanilan prestijli malzemelerden safran ve
tarcin gibi baharatlarin, donemin zanaatkarlarin gelirlerinin incelendiginde bu tiir
baharatlarin orta sinif kent halkinin sofralarinda ancak nadiren goriilebilecegini soyler.
Buna karsin Neumann, bu tiir pahali baharatlarin fiyatlarinin diismesiyle de giindelik
kullanima girebilecegini belirtir.’ Bu da hi¢ kuskusuz talep iistii bir arzin saglanmasi ile
miimkiindiir. Bir bagka statii gostergesi de maddi unsurlarda kendini gostermektedir.
Osmanli saray sofra maddi unsurlarindan tahta kasiklar yapildigi malzemenin cinsine
gore kullanan kisilerin riitbelerinin goriiniir imgesi olmuslardir. “Kullanan kisinin
riitbesine bagli olarak kasiklar abanoz, simsir, sakiz, ceviz ve armut aga¢larindan hatta
mercandan yapiliyordu. Simsir kasik ve siradan ¢ kabak kasik °, abanoz, ceviz veya
mercandan yapilan kasiklara gére daha diisiik kaliteydi. ikinci gruba giren kasiklar daha
cok sultan, ailesi ve yiiksek riitbeli saray yetkilileri tarafindan kullanilirdi” ( Samanci,

2006:202).

Reindl-Kiel, Osmanli saray mutfaginin olduk¢a muhafazakar aliskanliklar1 oldugunu
bunun da gostergesi olarak hindi etine kars1 ilgisizligi gostermektedir ve buna karsin
hindi 17. yiizytlin orta tabaka sakinleri arasinda itibar gordiigiinii belirtmektedir.*

“Kiimes hayvanlar1 Bati’da popiilerdi. Tipki agaclarin en yiiksek dallarinda yetisen

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, 5:68

* Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:72-73

3 Neumann, Christoph K. a.g.e, s:162
* Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:75-76
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meyveler gibi, kuslar ve kiimes hayvanlar1 da yiiceligin simgesi sayiliyor, soylulara
uygun yiyecekler olduklar diistintiliiyordu. Osmanli baglaminda, kiimes hayvanlarinin
ve yabani kuslarin revagta olmasini basit¢e servetin ve itibarin sergilenmesi olarak

dustinebiliriz” ( Reindl-Kiel, 2006:76).

Neumann, 18. yiizyilda elgilere verilen armaganlar arasinda prestijli birtakim
malzemelerin hediye edildigini bunlarin basinda da safranin geldigini belirtir. Neuman

13

prestiji yiiksek olan safran, tar¢cin, karabiber gibi baharatlarin ayn1 zamanda “ 6zel
giinler ” de satin alindigin1 soyler. Bu baharatlarin prestiji ile fiyatlariin yiiksekligi
arasinda cok yakin iliski bulunmaktadir ki; 16. yiizyildan 18. yiizyila, iki yliz y1l i¢inde;
susam, sumak ve kimyonun fiyat1 neredeyse (nominal olarak) on kat artarken, safranin

fiyat1 bu siire icinde kirk kat, targin fiyat: ise yetmis kat kadar artmgtir.!

Reindl-Kiel, Osmanli Sarayindaki ziyafetleri ele aldigi makalesinde vezirlere sunulan
yemeklerden bahsettikten sonra bir diger saray mensubu olan Divan katipleri ve
hizmetkarlarina sunulan yemek ve cesitlerini ele alir. Reindl-Kiel, bu konu ile ilgili
olarak; Divan katiplerine ve hizmetkarlarina, yani ehl-i divana verilen yemeklerin listesi
vezirlerin yediklerine ¢arpict bir tezat olusturduguna dikkat ¢eker. Alt diizeydeki bu
kisiler sadece iki ¢esit yemekle yetinmek zorunda olduklar1 gibi, bu ¢esitler de oldukca
kisithydr ve daha ¢ok sulu yemek ile as tiirlerinden olusuyordu. Katiplere genellikle
piring ¢orbasi (surba-1 erz) ve bugday corbasi (surba-1 gendiim) ya da sade pilav (dane-i
sade) ve muhtemelen bugdaydan yapilan ta’am-1 buri ya da lapa ve mastabe
veriliyordu.” Reindl-Kiel, ehl-i divana verilen yemeklerden mastabe adli bir cesit
yemekten bahsetmektedir. Reindl-Kiel, makalesinde bu yemekten su sekilde bilgi
vermektedir: Farscada yogurt anlamina gelen mast ile ¢orba anlamina gelen — a(ba)
sozciiklerinden olusan mastabe ise yogurt ¢orbast demek.’ Bu corba Erdel elcilik
heyetine verilen ziyafetlerde de karsimiza ¢ikiyor, agiklamalardan mastabenin sadeyag
(revgan-1 sade), et, sogan, nohut, yogurt ve muhtemelen maydanozla yapildigini
anliyoruz. Bu kayitlarda i¢inde piring kullanilan yemekler belirtilmemis oldugundan,
yogurt g¢orbasina piring konulup konulmadigini bilmiyoruz. 15. yiizyllda mastabe

(defterde ‘mastave’) malzemeleri i¢inde pazi da bulunuyordu, fakat elimizdeki metinde

! Neumann, Christoph K., a.g.e, s:161

? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:59

} Yazar her ne kadar mastabeyi yogurtlu ¢orba olarak ifade ediyorsa da mastabe yogurtlama
anlamindadir. Corba anlaminda surba-i mastabe ifadesi dogrudur.
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paz1 gecmiyor. Evliya Celebi’nin Melek Ahmed Pasa onuruna verilen ziyafetle ilgili
aciklamalarindan yola cikarak mastabenin 17. yiizyilda da sevilen bir yemek oldugunu

soyleyebiliriz.!

Reindl-Kiel, ehl-i divandaki bayram ziyafetlerinde, katip ve pasalara sunulan tavuk
corbasinin, aralarindaki statii farkini gostermesi bakimindan sunlart sdylemektedir:
“Katiplere i¢inde sogan, karabiber, nohut, limon suyu ve maydanoz olan bir de tavuk
corbas1 veriliyordu, fakat pasalarin aksine buna tar¢in ve zencefil konmuyordu”
(Reindl-Kiel, 2006:61). Katip ve pasalara sunulan tavuk ¢orbasinin bir bagka farkindan
da su sekilde bahseder: Katiplerin 6niine hangi et yemeginden gelecegi belli degildi.
Onlara sunulan surba-i makiyan kirk tavuktan, pasalarin ¢orbasi ise on dort tavuktan
yapilmisti; ancak ehl-i divan tiyelerinin bagka kiimes hayvanlarindan yiyip yemedikleri
belirtilmemistir” (Reindl-Kiel, 2006:61). “Ancak bazi kayitlardan acik¢a goriildigi
iizere, yeniceriler, solaklar gibi bazi askeri gorevlilerin yani sira katiplere de dane
verilmisti. Kullanilan malzemelerin revgan-1 sade, nohut, kuru sogan olduguna bakilirsa
bu muhtemelen dane-i sade idi. Ustelik Kkatipler zerdeyi askerlerle paylasmak
zorundaydilar; zerde me’muniye ve muhallebinin aksine sekerle degil, balla

yapiliyordu” (Reindl-Kiel, 2006:61).

Reindl-Kiel, kayitlardan karsilastirdigt degisik ziyafetlerde, sosyo-politik bir
hiyerarsinin var oldugunu gozlemledigini ve bu konuda soyle der: “Riitbenin
yiiksekligi, sunulan yemek ¢esidinin sayisi ve elbette yemeklerde kullanilan pahali ve
itibarl1 malzemelerin miktariyla gozler oniine seriliyordu” ( Reindl-Kiel, 2006:63).
Reindl-Kiel, saray dis1 ve saray i¢indeki ¢esitli smiflarin ayrismasini yeme — igme
bigcimi {tizerinden agiklamaktadir. Reindl- Kiel inceledigi vakif yonetmeliklerinde,
yoksul ve ihtiya¢ sahibi halk siniflart i¢in imaretlerde ¢ikarilan giinlilk yemekler ile
saray ascilarinin hazirladiklart yemekleri karsilastirarak, siif ayrismasini, hazirlanan
yemek cesit ve niteligi {izerinden aciklama getirmektedir. imaretlerde, bir &giin icin
genellikle tek cesit ama iyi bir yemek yeterli olmaktadir. Bu nedenle ehl-i divana
sunulan iki ¢esit yemekten olusan bir 6giin elbette orta gelirli siradan bir kentlinin
yedigine oranla daha iyi sayilirdi. Ta’ami1 pasayanin normal bir 6giintiniin alt1 ayr1

¢esitten olusmaktadir ki; bu yemegin olagan dis1 niteligine isaret etmektedir. Ozel

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:59
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yemek ¢esitlerinin listeye eklenmesiyle, yemegin ve katilimcilarin yiiksek statiisii iyice
vurgulanmaktadir. Danenin yani sira tathlar, 6zellikle de zerde, statii gostergeleridir;
zerde bugiin bile diiglin kahvaltisinin geleneksel unsuru sayilmaktadir. Reindl- Kiel,
yemek c¢esit sayilarinin artmasi ile siniflar arasi statii farkinin yakindan iliskili oldugunu
ortaya koyarken, pag¢a corbasinin da bir statii gostergesi oldugundan bahseder. “Bir
zamanlar diigiiniin ertesi giinii ikram edilen paca da vezirlerin yiiksek riitbesine isaret
ediyor olmalidir. Basta gilivercin ve kiimes hayvanlar1 da sadece mutlu azinligin
ayricaligiydr” (Reindl-Kiel, 2006:63). Reindl-Kiel, ayrica Sohbetname yazari olan
Celveti dervisi Seyyid Hasan Efendi’nin donemin hali vakti yerinde kentlilerin katildig1

sofralarinda, yemek cesitlerin alt1 ile yirmi dort arasinda oldugunu belirtir."

17. yiizyilda Osmanli sarayinda yabanci elgilere verilen ziyafet térenleri hiikiimdarin
tistiinliik sembolii olarak goriilmekteydi. Bu ziyafet torenlerine 6rnek olarak Topkapi
Sarayi’ndaki resmikabuller ve Leh elgilerine sunulan yemekler {izerine, davetli olarak
katilan Leh elgisinin tutmus oldugu raporlarindan elde edilen sonuglar1 gosterebiliriz.
Osmanli bu ziyafetleri istiinliik araci olarak goérmesine ragmen yemekler ne kadar
lezzetli olursa olsun s6z konusu soylularin tepkilerinin ev sahiplerinin amagladigindan

¢ok daha farkli oldugunu gérmekteyiz.”

Kolodziejczyk, el¢i Wojciech Miaskowski’nin 1640’ta krala sundugu raporda
Osmanlilarin ‘kafirleri’ etkileme c¢abalarinin ¢ogu kez sonugsuz kaldigini belirtir.
Miaskowski’nin belirttigine gore, divanda bir ziyafet verildiginde genellikle ziyafet
yenicerilere para dagitilmasinin  ardindan baslar. Ancak sadrazamla birlikte
onurlandirict bir yerde oturtulmasina ragmen etrafinda ne olup bittigini pek fark
edemez. Ciinkii biitin dikkatini muhtemelen yadirgamis olabilecegi sofrada bigak
bulunmayisina vermis ve ziyafeti bir ‘eselenme partisi’ olarak tarif etmistir. Ayni
heyetin bir diger iiyesi olan Zbigniew Lubieniecki giinliiglinde daha fazla ayrintiya yer
vermistir. El¢i kadar sansli olmayan Lubieniecki, diger soylularla birlikte divan odasinin
disinda oturtulmus ve yemek ikrami kocaman ¢anaklarda yapilmistir. Kolodziejczyk,

Divan odasindaki ziyafetin yirmi ¢esit yemekten olustugunu, el¢inin maiyetindekilere

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:63

2Kolodziejczyk, Dariusz (2006), “Istanbul’daki Leh Elcileri Ya Da Onurunuzu Kaybetmeden Ev
Sahibinin Kesesinden Geginme Yollar1” Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde
Yemek ve Barinak, Kitap Yaynevi, Istanbul, s:51.
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yalnizca bes ¢esit ikram edildigini aktarmaktadir. Lubieniecki bu yemekleri su sekilde
siralamaktadir: Tavuk c¢orbasi, tavuk kebabi, haslanmis koyun eti, sekerli pilav ve
siitlac. Kolodziejczyk, bu yemeklerden hi¢ birinin izlenimlerini aktaran yazarin
damagina lezzetli gelmedigini, yemek vakitlerinin heniiz acikilmayacak kadar erken
oldugunu séyler Oysa yeniceriler i¢in yemek vakti hi¢ de erken degildir.' “Lehler
sofradan kalkar kalkmaz, askerler ¢ kalan yemeklere kopek gibi saldirdilar’; kiilahlar:
corbaya daliyor, bu goriintii Leh asilzadelerin i¢ini kaldiriyordu” (Kolodziejczyk,
2006:50).

Manisa saraymnin mutfak kayitlarinin tutuldugu defterde “ kése-i yagma ve sebu”
kaydinin olmasi eski Tiirk adeti olan yagma geleneginin 16. yiizyllda Manisa sehzade
sarayinda da diizenlendigini ortaya koymaktadir. Bu adete gore pisirilen pilavlar
kaselere konulup meydanlara ya da sokak kenarlarina yerlestirilirdi. Yoneticilerin
comertliginden genellikle yenigeriler faydalanirken bazen 6zel durumlarda halkin da
faydalanmasina izin verilirdi. Ozellikle bayram geceleri verilen ziyafetler ve ardindan
gelen yagmalar sultanin comertliginin sergilenmesi ve hanedanin tasradaki mesrutiyeti
agisindan biiyiik 5nem tasimaktadir.”> “Osmanli toplum yasaminda potla¢ énemli bir rol
oynamistir. Osmanli iist tabakasi ¢alistirdiklar1 insanlara, kullarina, muhafizlarina karsi
eli agik olmuslardir. Bu durum saray i¢inde gecerliydi. Saraym elindekini cevre ile
paylasmasi mesrulugunu saglayabilmesi i¢in Onemli bir hareketti” (Akagiindiiz,

2007:96).

1640-1714 arasindaki donemi kapsayan Leh elgilerinin Osmanlilarin = sofra
aliskanliklarii kinama konusunda fikir birligi i¢inde olduklar gériilmektedir. Ozellikle
catal-bicak kullanilmayist bu kinamanin nedenini olusturmaktadir. Zira Osmanl saray
ziyafetlerinde bulunan bu Leh elgilerinin her ne kadar kendi yasadiklar1 cografyada
catal hi¢ bilinmez ise de, bigak sadece kraliyet ve aristokrat saraylarinda bulunabilirdi.
Yeni gorgl kurallar1 ancak 17. ylizyilda Polonya’da soylularin ve tiiccarlarin evlerine
girmeye baglamisti. 18. yiizyilin sonlara gelindiginde koylii ailelerin ¢ogu hala tahta
kasiklarla yetinmek zorunda kalirken ¢atal ve bicak ancak aristokrat ve kentliler
arasinda giinliik yasamda yerini bulmakta oldugunu gormekteyiz. Lehlere karsin

1530’Iu yillarda inlii Flaman hiimanist Erasmus De Civilitate Morum Puerilium adli

! Kolodziejczyk, Dariusz, a.g.e, s:50
* Emecen, Feridun M., a.g.e, s:120
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eserinde “Parmaklar1 salcaya daldirmak koylii isidir. Istenilen parca catal bigakla alimir.”
demektedir. Bu da bizlere Avrupa ¢esitli toplumlar1 ve sinif katmanlari arasinda da tam
bir sofra adabi birligi olmadigin1 gostermektedir. Kolodziejczyk, s6z konusu Leh
elcilerinin Fransiz ve Italyan modalarindan etkilenen iist smif mensubu olduklarini
belirtmektedir. Bu durum tist ve alt siniflar arasinda farkli sofra adabr anlayis1 oldugunu

gozler oniine sermektedir.

Kolodziejczyk, makalesinde Osmanli ve Leh sofra adabi farkhiliklarinin, 1714°te
Osmanlilarin Leh kralina Rus kuklasi tarzinda yaklagimi ile kiigimsemesine karsin, Leh
elcilerinin de Osmanlilardan farkli olarak c¢atal ve bigak kullanmalarini tistiinliik olarak
gormekte olduklarindan bahsetmektedir.! Bir diger Leh raporu ise basinda Mazovia
Palatinligi yoneticisi Stanislaw Chomentowski’nin bulundugu 1712-1714 heyetinin,
Cizvit rahibi Franciszek Gosciescki tarafindan nazim olarak yazilmis olan rapordur.
Gociescki, Osmanlt saraylarinda kullanilan Cin porselenlerinde ve giimiis tepsilerinden
etkilenmisse de yenigerilerin davranislarini dayanilmaz bulmaktadir. Bunu da raporunun

ilgili kisminda su sekilde dile getirmektedir:

“ Yenicerilerin her biri, kalabaligin arasindan,
Kapt1 bir ¢orba, her biri memnundu kaptigindan;
Doldurmuslardi kaplarini ¢iplak ellerle, daha ne?
Geri ¢ekildiler rahat bir yer bulmak {izere (...)
Ne bicak var ne ¢atal, ne kasik ne de tabak,
Goreceksiniz, elleriyle yemekte hepsi!

Istersen, sen de, katil liitfen, bir parca kopar,

Carcabuk dolduruver agzini yagh ellerinle!” (Kolodziejczyk, 2006:51).

Bat1 toplumlarina kars1 farkli olarak Osmanli toplumunda evde birlikte yemek yemenin
birtakim kurallar1 ve kisitlamalar1 vardir. Sofradaki biitiin yiyeceklerin Allah’in birer
nimeti olarak kabul gérmesi nedeniyle Allah’a siikredilmesinin gerekli oldugu birtakim
gereksiz davranis ve konusmalarla kutsal goriilen bu an1 bozmamak gerekiyordu. Bunun
yaninda aile diizeninin hiyerarsik yapida olmasi nedeniyle sofrada ogullarin babalartyla
samimi sohbetlere girmesi, kiigiiklerin biiytikleriyle konusmasi yukaridaki anlayisa gore

uygun olmamaktadir. Bunun sonucunda toplum sofra adabinin kati kurallar1 sonucu

! Kolodziejczyk, Dariusz, a.g.e, s:51-52
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olarak Bat1 kiiltiirindeki sofra basi sohbetlerine ikame edilmek tizere bagimsiz sohbet
mekanlar1 olusturma yoluna gitmislerdir. Bu yiizden de Osmanli biiyiik kentlerinde

sohbet mekanlari olarak kahvehaneler ortaya cikmistir.!

Osmanli mutfak kiiltirtindeki goriilen Batililasma, 6zellikle saray ve saray ¢evresindeki
tist siiflarin Bati’nin mutfak kiiltiiriinii benimsemesiyle baglar. Samanci, 19. yiizyil
baslarinda II. Mahmud’un saltanatiyla ( 1808-1839) baslayan Bat1 etkisinin 6ncelikle
sofra adab1 ve beslenme aligkanliklarinda kendini gosterdigini belirtir. “Seyyahlarin
anlattiklarina gore, yemeklerini Avrupa usulii yemek masasinda sandalyeye oturarak
yemek yiyen ilk padisah II. Mahmud’du. Sultan ¢atal, bicak kullanma aliskanligini
edinmisti ve yemek sirasinda sarap ve sampanya igmekten hoslaniyordu” (Samanci,
2006:185). Samanci, bu donemde sofra diizeni degisimlerinden bahsederken ayrica
Sultanin masasma ortii  serildigi, masasina c¢atal-bicak yaninda altin kasiklar
konuldugunu belirtir. Bununla birlikte artik bu donemde Sultan yemegini tek basina
yemekte ve yemekler tek tek getirilmektedir. Getirilen yemeklerin sayisi elli —altmisi
buluyor ve hepsinin {izeri kapali ve miihiirliidiir. Sultan bu miihrii kendisi kirip yemegin
tadina bakiyor, begenmedigi takdirde yemegi geri gonderiyordu. II. Mahmud Bat1 tarzi
sofralarinda yemek yemenin yaninda, Avrupa tatlarina da ilgi duymustur. Sofrasina bu
tatlar1 getirmek maksadiyla Bat1 usulii yemek pisirme yontemlerinin 6grenilmesi i¢in
Viyana’ya asc1 gondermistir. Bu donemde her ne kadar Sultanin tercihlerinde
batililagsma goriilse de Osmanli iist sinif mensuplarin bircogu hala geleneksel yemek
tarzlarint birakmamislardir. Fakat 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren {ist siif
mensuplar1 arasinda da yeme — igme aliskanliklarinda hizli bir degisim goriilmeye
baslanmistir. Artik sini yerine masa kullanilmasi, yerde oturarak degil de sandalyede
oturarak, yemeklerin elle yenmesi yerine catalin kullanilmas: gibi degisimler
siralanabilir. Bunun yaninda eski aligkanliklar da biiyiik o6l¢tide gecerliligini
korumaktadir. Bu durum Osmanli sarayindaki {ist sinif yeme-igme aligkanliklarinda iki
farkli modelin bir arada bulundugunu géstermektedir. Bu ikililik, Italyanca iki s6zciik
olan alafranga ve alaturka ile ifade ediliyordu. ““ Alafranga” ve “ Alaturka” olarak

adlandirilan bu iki model segkin ¢evrelerce bile 19. ve 20. ylizyil boyunca bir arada

' Faroghi, Suraiya,a.g.e, s:24
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siirdiiriilmiistiir.’ “Maddi degisimlerin zihniyet degisimlerine yol agmasinin kaginilmaz
oldugu Tanzimat arifesinde Sadik Rifat Pasa gibilerinin “sivilizasyon” fikri esasta Bati

sosyal hayati ve adetlerinin benimsenmesi demekti” (Kuran, 1981:1452-1453).

Samanct, 19. ylizy1l saray mutfaginda pisirilen yemekler 6nceki ytizyillarda oldugu gibi
genellikle bakir kaplarda pisirildigini  belirtir. Bu kap kacaklar arasinda ¢esitli
tencereler, tavalar, kazanlar ve canaklar bulunur. Bu kap kacaklarin bazilar1 sadece pilav
pisirmede, bazilar1 sadece kizartmada, bazilarinin da daha baska yemekler i¢in olmak
tizere sadece belirli bir yemegin pisirilmesi i¢in kullanilir. Bakir gerecler arasinda
kevgirler, kepgeler, cezveler, siirahiler, tepsiler, kaseler ve biiylik tabaklar bulunur.
Donemin yiiksek riitbeli bir gorevlinin evinde bulunan bakir kap kacak listesi arasinda
kapakli corba tasinin da bulundugunu ayrica belirtir. Bu déonemde mutfakta tahtadan
yapilmis gereclerin de kullanildigi bunlarin arasinda; tepsiler, kiyma tahtalari, hamur
tahtalar1, oklavalar, merdaneler ve simsir kepgeler bulunmaktadir. Diizenli olarak
kullanilan toprak esyalar arasinda; bardaklar, ibrikler, giive¢ler bulunur. Ayrica muhtelif
sepetler ve siiplirgeler, piring siizgeci ve asci bicaklart mevcuttu. Bu donemde sini
kullanma aligkanlig1 devam etmektedir. Metal ve ahsap sini birer mutfak esyasi olarak
kabul edilirken yemek masas1 daha ¢cok mutfak esyas1 degil de mobilya olarak sayilir.
Osmanl1 segkinleri batidan gelen porselen tabak, bardak gibi yabanci mallar1 18.
yiizyildan itibaren kullanmaya baslamisti. 19. ylizyilda Avrupa’dan ithal edilen tabak,
bardak, kase gibi mutfak gereglerini sadece sarayda degil, Osmanl yiiksek riitbeli devlet
adamlarinin evlerinde de kullaniliyordu. Avrupa’da sadece Osmanli zevkine uygun
porselen mutfak esyalari; tabak, bardak, tatli kaseleri, kahve fincanlari, asure kaplari
gibi iiretim yapan fabrikalar mevcuttu. Bu yiizyillda Bati’dan ithal edilen porselen
mutfak esyalar1 artik liiks degil gtinlik kullanim esyasi olarak goriilmektedir. Buna
karsin 1835°teki bir ziyafet i¢cin sadece bir kez olmak tizere, Kiitahya menseili porselen
kahve takimi alimiin yapildig1 belgelerde rastlanmistir. Bu yiizyilda artik daha fazla
tabak cesidi kullanilmaktadir. Osmanl geleneksel yemekleri; pilav, ¢corba, borek, pelte
ve tatl i¢in kullanilan siradan tabak, kase ve sahanlarin haricinde balik, salata ve patates

gibi yemekler i¢in de tabak tiirlerinin kullanilmaya baslanmistir. Bu donemde sarayda

ISamancz, Ozge (2006),“19. Yiizyithn Ikinci Yarisimda Osmanli Elitinin Yeme-Icme Aliskanliklar:”,
Sofiramiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap Yaymnevi, Istanbul,
5:185-186.
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yeni yeni kullanilmaya baslanilan balik, patates ve corba servisi gibi 6zel islevli tabak
ve kaselerinin; Avrupa sofra kiiltlirlinlin bazi yonleriyle Osmanli saray sakinlerini
cezbettigi diisiiniilebilir.' Bu yiizyilda Osmanli saray mutfagina Bati’dan giren yeni
arag-gere¢ ve uygulamalarin sarayin geleneksel sofra aliskanliklarinda bir takim
degisime neden olmustur. Samanci, benimsenen bu yeni sofra aksesuarlari ile birlikte
geleneksel servis usullerine aksi olarak sofranin servis diizeninin degistigini ve yeni
aliskanliklarin ortaya ¢iktigini sdyler. Fakat bu yeni aligkanliklar biitiintiyle geleneksel
olan usulleri birde bire ortadan kaldirmamistir. Samanct bu konuda sunlar1 soyler:
“Yemek servisinde alisilmis olan tarz biitiniiyle terk edilmemis, fakat 19. yiizyilin ilk
yarisinda Avrupai tarzda incelikli bir yemek sunmak i¢in gerekenler satin alinmaya
baslanmisti. Osmanli saray mensuplart kime yemek sunacaklarina goére karar verebilir,
hatta uygun gordiikleri takdirde yerel yemekler ile Avrupa yemeklerini bir araya
getirebilirdi” (Samanci, 2006:202). Sarayda porselen esyalar yaninda cam esyalar da
bulunurdu. Bu esyalarin ¢ogu Fransa’dan getirilmistir. Bu cam esyalara oérnek olarak;
Fransizkari bardak, Fransizkari kesmeli hosab kasesi, Fransizkari kesmeli siirahi,
Fransizkari kesmeli kadeh serbet bardagi, baklava desenli kesme cam kase, kadehler,
Ingiliz yapimi ibrikler, cam zeytin ve regel kavanozlar gibi mutfak cam esyalari iist
diizey yetkililerine hediye olarak verilmektedir. Samanci, Osmanli sofra
aligkanliklarinda biiylik bir degisimin ve doniisiimiin gozlendigi 19. yiizyilda sarayda
tahta kagiklarin kullaniminin terk edilmedigini belirtir. Sarayda tahta kasiklar yapildig
agacin ve malzemenin cinsine gore, sofrada bu kasiklar1 kullan kisilerin riitbelerinin
gorliniir imgesi olmuslardir. Saray sofrasinda catal ve bigak daha ¢ok 19. yiizyil
ortalarinda saray sofralarinda yer almaya baglamigtir. Dénemin kayitlarindan, saray
sofralarindaki bir yeni unsur olan madeni kasik, catal ve bigak alimlarmin da yapildigi

goriiliir.

Sohbet; biitiin toplumlar i¢in 6nemli islevi olan kiiltiirel degerleri nesilden nesile
aktaran, egitim ve iletisim araci olan sozlii anlatilara dayanan bir sanattir. Bu sozli
anlatim sanatinin, Osmanli toplumunda bir iletisim, bir sosyallesme araci olarak sohbet
geleneginin olusmas1 ve gelismesi, biiyiik boliimiiniin Islam inanc1 ve gelenegine bagh

olan Osmanli toplumunun yeme-igme aliskanliklari ile yakindan ilgilidir. Isin’a gore;

! Samanci, Q:zge, a.g.e, s:199-202
* Samanci, Ozge, a.g.e, s:202
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yeme-igme eylemi Islam Uygarlign ¢ercevesinde kendi icinde bir amag, kacinilmaz bir
giindelik etkinliktir ve bu etkinlik Osmanli toplumunda dinsel sdylemlere dayali bir dizi
kurallarla adeta bir ibadete dontismiistiir. Isin, bu durumun; yani Osmanli toplumundaki
giindelik yeme-i¢gme faaliyetinin sohbet geleneginin bir iletisim mekanizmasi olarak rol

oynama ¢ercevesi sagladigini soyler.'

Biitiin toplumlar kendi kiiltiirel dinamikleri temelinde kendilerine has bir yasam bicimi
sekillendirirler. Osmanli toplumu da diger toplumlarda oldugu gibi, kendi yasamini
bicimlendiren kiiltiirel dinamikler temelinde kendine has bir toplumsal yasam bigimi
olusturmustur. Bu toplumsal yasam bi¢imini sekillendiren unsurlardan biri de din
faktoridiir. Din getirmis oldugu kisitlamalar, yasaklar ve izinler ile dar g¢ercevede
bireyin yasamini, genis ¢ercevede de toplumun yasamini, yani kiltiiriini
sekillendirmistir. Bu etki dogal olarak “kiiltiir” {in bir 6gesi olan ““ yeme-igme kiiltiirii

tizerinde de etkisini gosterir.

Islamiyet’in yeme igemeye getirdigi temel anlayis nefsine hakim olma ilkesiyle
ozetlenebilir. “Nefsine hakim olma” ilkesi Islam dininin ser’i ve tasavvufi yonlerinin
her ikisi i¢in de temel teskil eder. Ser’i acidan ele alindiginda, yeme i¢me yan
faaliyetlerdir. Insan yiyip, icerek kendisi i¢in gerekli olan fiziksel olan enerjiyi elde
eder, saglikli kalir. Boylelikle biitiin insanlar temel gorevini, Allah’a hizmeti, yerine
getirebilir. Bir de Islamiyet’te rizk kavrami vardir. Seriat, Allah’m verdigi rizki ¢ helal’
ve ‘haram’ kavramlariyla tanimlar. Helal yiyecek insanoglunu kelimenin somut
anlamiyla Allah’in bir kulu yapan bir degerdir. Aksi ise insan1 Allaha kars1 asi kilan bir
eylem icinde birakmaktadir. Semavi din kitaplarinda insanoglunun ilk atasi olarak
bildirilen Hz. Adem’in cennetten c¢ikarilma hadisesi, kendisine haram kilinan bir
meyvenin yenmesi sonucu cennetten kovularak diinyaya gonderilmesidir. Semavi dinler
diinya hayatin1 bir imtihan yeri oldugu anlayisiyla ele almaktadir. Her seyin bir imtihan
oldugu anlayis1 kendini yemekte ve sofrada da gostermektedir. Semavi dinler birbirine
benzer ya da farkli olarak beslenme konusunda bir takim kurallar getirmistir. Osmanli
toplumu her ne kadar farkli etnik ve dini topluluklardan olussa da Osmanli toplumunun

bliyiik ¢ogunlugunun ve yonetimin Miislimanlardan olusuyor olmasi, Osmanli yeme

11§1n, Ekrem (2006), “ Sohbet Mekdani Olarak Kahvehaneler”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanli
Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap Yaymnevi, Istanbul, s:229.
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icme aliskanliklarinin genelde Islam kurallar1 gercevesinde gelistigini soyleyebiliriz.
Ornegin diger semavi dinlerde de oldugu gibi Islam dininde israf giinahtir, bereketi
ortadan kaldiran fakirlige neden olan bir tutumdur. Din, tiim insanlarin esit oldugu
ilkesiyle toplumsal dayanismaya vurgu yapar ve statii farklarini ortadan kaldirmaya
calisir. Bu anlayig, Bati’daki statiiyli belli eden dikdortgen seklindeki masaya karsin
Dogu’da, Islam medeniyetinin hakim oldugu cografyada genellikle statii farkini ortadan
kaldiran yuvarlak sekilde masa ya da sini kullanimiyla kendisini géstermistir. Isin, kul,
Allah ile kul arasma girebilecek her tiirlii gosteristen kaginmay1 amagladigini belirtir.
Gosteristen kaginma g¢abasinin sofrada toplananlart bir dizi ahlaki yiikiimliiliik altina
girmesine neden olmustur. Yemeklerde daha belirgin olan bu yiikiimliiliklerin
iceceklerde daha esnek oldugu goriilmektedir. Bu ahlaki kurallara uyulmasiyla birlikte
yeme-i¢me faaliyeti bir ¢esit ibadete doniismektedir.' “Yemege oturulmadan dnce eller
ve agiz abdest almir gibi yikanir. Bu ayin havasi insanlarin mecbur kalmadikca
konusmadan oturup yemeklerini yeme tarzlariyla doruga ¢ikar, yemekten kalkmadan

dua edilir” (Isin, 2006:231).

Yemek, biyolojik bir faaliyetin 6tesinde belli bir kiiltiir birikimi ve kiiltiir diizeyine
ulagmis toplumlar i¢in 6zellikle sosyal islevi olan bir etkinliktir. Bu sosyal etkinlik olan
yemek, aileyi olusturan bireyleri giiniin belli zaman dilimlerinde bir takim kurallar
dahilinde sofrada bir araya getirmektedir ve bir bakima aile bireyleri arasinda iletisim
aract olmaktadir. Yemegin sofra basinda kisiler arasi iletisim araci olmast bakimindan
farkl1 kiiltiirler arasinda farkli uygulamalarin oldugu goriiliir. Bu farkli uygulamalarin
temelinde, kiltlirti olusturan temel dinamiklerinin arasindaki farktir ya da kiiltiirii
bicimlendiren unsurlarin farkli kaynaklara dayanmasidir. Bunun yaninda aymi kiiltiire
mensup toplum i¢indeki birey ya da gruplar arasinda da farkli uygulamalar goriiliir.
Isin, ayn1 toplumun {iyesi olan birey ve gruplarin farkli uygulamalarina ““ geleneksel” ve
“modern” kavramlar1 gergcevesinde bir takim manevi yonii olan unsurlara dayandirarak
ve kiltiirii olusturan dinamiklerinden biri olan din unsurunun farkli toplumlardaki
yeme-igme etkinliklerinin farklilasmasindaki rolii ile agiklama getirir ve bu konuda,
geleneksel ve modern yasam tarzlari arasindaki temel farkin manevi igerikli toplumsal
ritiiellere geleneksel baglam i¢inde verilen agirlikta yattigini belirtir. Geleneksel ve

modern toplumlar arasindaki temel bu farkin benzerine daha erken donemlerde de

! Isin, Ekrem, a.g.e, s:231
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rastlanilmaktadir. Isin, Antikitenin pagan inanislar1 ile daha sonraki donemim tek tanrili
dinler arasinda da diinyalar kadar fark oldugunu belirtir. Demek ki, farkli dinler farkl
uygulamalar1 da beraberinde getirmekte ve birbirinden ayrismaktadir. Eski Roma’da
yeme igme etkinlikleri hep beraber yenen senlik yemekleri, yani ilk haliyle
symposiun’la kurumsallik kazanmist1. Ancak bu kurum Islam toplumlarinda kendine bir
yer edinememistir. Muhtemelen bu noktada, islam dininin “Miisliimanlarin” baska dine
mensup toplumlarin uygulamalarin taklit edip, kendi inan¢ toplumunun disindaki baska
toplumlara benzesmelerine karst yaptigit uyarmin da etkisinin olabilecegini
diisiinebiliriz." “Osmanli yonetici ¢evreleri Roma- Bizans geleneginin bazi unsurlarini
kabullenirken, kaginilmaz goriinen birka¢ durum disinda senlik yemeklerini kiiltiirlerine
almadilar. Toplumun daha alt katmanlar1 islam dininde koklesmis bazi kurallar:
igsellestirerek giinlik yasam faaliyetlerine bir de kiiltiirel igerik saglamislardir

(Ism, 2006:231).

Osmanli toplumunun giindelik yasam faaliyetlerinin belirleyici bir unsuru olan Islam
inancinin getirmis oldugu kurallar, aile {iyelerinin diizenli olarak her giin bir araya
geldigi giindelik yeme-igme etkinliginde kendini belirgin bir bicimde gosterir. Aile
tiyelerinin bir araya geldikleri sosyal ve iletisim etkinligi olarak goriilen yeme —i¢gme
etkinliginin, Islam dininin kurallar1 nedeniyle, aile iiyelerinin kendi aralarinda iletisim
kurma baglaminda, Roma- Bizans yeme-i¢gme geleneginin sofra basi sohbetleri gibi bir
sohbet imkani bulamamaktadir. Osmanli orta ve alt tabaka siniflarda daha belirgin
olarak goriilen uygulamalar olarak; sofraya oturmadan once eller yikanir, sofradaki
yiyecekler birer Allah’in nimeti olarak goriiliir ve nimeti veren Allah’a kars1 saygi,
ciddiyet ve siikiir duygusu ile sofraya oturulur, sofraya oturulduktan sonra sessiz kalinir.
Ailenin en yagh iiyesi yemege baglamadan diger aile tiyeleri yemege baglamaz, yemegin
sonunda dua edilir ve aile biiyiigli sofradan kalkmadan diger aile iiyeleri sofradan
ayrilmaz. Genellikle bu tiir uygulamalarla kendini gosteren Osmanli sofra adabi bu
yonii ile Islam dininin temel ibadeti olan namaz ibadetindeki ritiiellerle benzerlik
gosterir. Namaz ibadeti geregi yapilmasi gerekenler, belli zaman dilimleri dikkate alinir
ve sofra adabinda oldugu gibi namaz ibadetine baslamadan once eller basta olmak {izere
viicudun bir kisim yerleri su ile yikanir (abdest alinir), siikiir ve kulluk vazifesini yerine

getirmek tizere ibadetin yapildigt mescide sessiz bir sekilde namaz vakti beklenir.

! Isin, Ekrem, a.g.e, s:230-231
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Ibadete imamin namaza baslamasiyla baslanir ve bu esnada hicbir sekilde baska bir
seyle ilgilenilmez, konusulmaz ve imamin namazin sonu olan selam vermesine kadar da
namaz zorunlu bir sebep olmaksizin terk edilmez, namaz ibadetinin sonunda Allah’a
stikriin ifadesi olan tesbihatta bulunulur ve dua edilir. Yeme- i¢gme etkinligi ve namaz
ibadeti, her ikisinde de temizligin yapildig1 bir hazirlik safthasi, sessizligin ve uyulmasi
geren kurallarin oldugu asil eylemin yapildigi saftha ve dua safhasi olmak {izere ii¢
sathada gerceklesir. Islam din kurallarinin ¢cok daha fazla derinden ele alindig1 ve daha
fazla giindelik yasamin parcasi haline gelmis tasavvufi yasamda benzer bir durumla
karsgilanir. Isin, tasavvuf erbabi kisinin yemege fazla diiskiinliik gostermesinin nefsine
hakim olamamanin, bayag tutkulara kapilmanin isareti olarak goriildiigiinii belirtir.
Dolayisiyla tasavvuf c¢evresinde insan hayatini siirdiirebilmesi i¢in bir lokma ile bir
hirkanin yetecegi diisiincesi bu ¢evrelerde yaygin kabul gormektedir. Gereginden fazla
yemek ile ilgilenmek insanin haz alma duygusunu tetiklemektedir. Bu duygunun tatmin
edilmeye gidilmesi kisiyi diinyevilestirmektedir. Bu yiizden de tekkelerde dervislere
cikarilan yemek c¢esitlerinin sayis1 asgari diizeyde tutulmaktadir. Seriatin onerdigine
yakin sekilde yemek sirasinda sessiz kalinmasi tercih edilirdi. Boylece diinyevi bir
faaliyet olan yemek yeme isi mistik bir atmosferde gerceklesir ve yine bir ¢esit ibadete

dénmektedir.!

Ozellikle Osmanli orta ve alt smiflarinda daha belirgin olarak goriilen sofra adabi
uygulamalar1 yeme-igme etkinligine bir ibadet islevi yiiklemistir ki; bu temel 6zellik
Osmanlt yeme-igme kiiltiirinli, Roma-Bizans yeme-igme kiiltiiriiniin sofra bas1
sohbetlerinin aksine sofradaki siikGinetiyle farklilastirir. Neden-sonug¢ ¢ergevesinde
Roma-Bizans ve Osmanli yeme-i¢gme kiiltiirtintin farklilagmasi ele alindiginda; Sosyal
bir iletisim ve egitim araci olan yeme-igme etkinliginin Bat1 toplumlarinin giindelik
yasaminda sohbet ortami olustururken, Osmanli giindelik yasaminda sohbet kendine
sofra haricinde yer bulmaktadir. Sohbet kiiltiirii Bat1 toplumunun giindelik yasam
tarzinin aksine sofrada degil de, igcecek tiiketimi etrafinda yer bulmustur. Sofrada
kurulamayan sosyal iletisim igecek kiiltiirli etrafinda sadece evlerde hane halki arasinda
gelisen bir etkinlik olmayip evin disinda da kendine yer bulup kendine 6zgii sohbet
mekanlar1 olusturmustur. Osmanli mabhallelerini olusturan temel Ogeler; ailelerin

yasadig1 korunakli evler, insanlarin gecimini sagladiklar1 ¢arsi-pazar ve ibadet mekani

! Isin, Ekrem, a.g.e, s:230-231
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cami veya tekkeler olarak karsimiza ¢ikarken 16. yiizyil baslarinda dinsel kurallardan
daha cok toplumsal goéreneklerin gecerli oldugu ve bireylerin iletisim ve 6grenme
etkinligin icinde bulanabilecegi dolayisiyla geleneksel diinyalarinin disina ¢ikabilme
imkan:1 taniyan kahvehaneler agilmaya basladi. Zaman icinde kahvehaneler kendine
Ozgli sohbet kiiltiirinii olusturarak toplumun giindelik yasaminda sosyal mekanlar
olmustur. Bu mekanlarda asik, hiciv ve mizah gibi sanatlar da kendilerine yer
bulmustur. Sohbet mekanlar1 baz1 kahvehanelerde asiklarin etkisiyle miizik de etkili bir
iletisim araci haline gelmistir." Biitiin bu unsurlar; Orta Asya’dan gelen alisilagelmis
yeme-igme aligkanliklarinin yaninda, Anadolu’ya gog ettikten sonra tanisilan yeni tatlar
ve edinilen yeni tecriibelerle, Batililasmanin etkisiyle tarihi siire¢ i¢inde Cumhuriyet

donemi mutfak kiltiirline zemin hazirlanmstir.

1.2.2.3. Cumhuriyet Donemi Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Adabi

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfak kiiltiiri Osmanlidaki Batilasma hareketlerinin devami
olarak sekillenmeye devam etmistir. Bu donemde {ist diizey yonetici sinifi arasinda artik
tamamen Bati tarzi sofra adabi goriilmektedir. Ancak kirsal kesim hala geleneksel
yeme-igme aligkanliklarini stirdiirmektedir. Cumhuriyetin ilk yillarinda ve daha sonraki
yillarda cesitli iilkelerden gelen gd¢menler, Tiirk yeme —igme aliskanliklar1 tizerinde
degisime neden olmustur. Ozellikle Tiirk- Yunan miibadelesi sonucunda
Yunanistan’dan, 1950’li yillarda ise Yugoslavya’dan Tiirkiye’ye go¢ dalgasi olmustur.
Bu yillarda gelen go¢menler dogal olarak kendi yasam tarzlarini, ayni1 zamanda yeme-
igme aliskanliklarini da beraberinde getirmislerdir. Yalniz Balkanlardan go¢ eden bu
topluluklarin ¢ogu kiiltiir olarak Anadolu kiiltiirinden beslemis Anadolu kiiltiirii ile
yakin iligkiye sahip olan toplumlardir. Dolayisiyla bu goclerle gelenlerin Tiirk mutfak
kiiltiirtinde radikal bir degisiklige ya da yenilige neden oldugunu sdylememiz oldukca
zordur. Buna karsin Cumhuriyet’in ilk yillarinda diinya siyasetinde goriillen gelismeler
ve devrimlerin sonucu Avrupa iilkelerinden Tirkiye’ye kagip gelen gocmenler de
olmustur. Anadolu kiiltiirii ile iliskisi olmayan, farkli kiiltiirlere ait olan bu gé¢menler
de kendi yasam tarzlarini ve bazi aligkanliklarini beraberinde getirmisleridir. Rus
gogmeni Karpigesko bunlardan biriydi. Karpigesko Cumhuriyetin ilk yillarinda Ulus’ta
glinimiizde otobiis duraklarinin bulundugu 100. yil Carsist’nin yapildig yerdeki

diikkanlardan birinde lokanta agmistir. Karpigesko adi daha sonra Atatiirk tarafindan

" Isin, Ekrem, a.g.e, s:232-236
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kisaltilarak Karpi¢ olmustur. Bu da soyle olmustur: Atatiirk lokanta sahibine adini
sormus Karpigesko cevabini alinca séyle demis:

_ Bu isim ¢ok uzun. Bunu ortadan boliiyorum. Karpig olsun.

Boylece lokantanin adi da Karpi¢ olarak anilmaya baglanmistir. Karpi¢’te yemek
musikisi icra edilirdi. Macar asilli bir kemanci olan Darvas burada uzun yillar aksamlari
cigan musikisi icra etti. Bor¢ Corbasi1 Karpi¢ lokantasinin Tiirk mutfagina getirdigi bir
yemektir. Devletten yardim alan lokantaya daha ¢ok politikacilar, gazeteciler ve yabanci
hariciyeciler devam ederdi. Kazmaz, komiinist ihtilalinden sonra Rusya’dan kacan,
Carlik ordusu subaylarindan Sarz adli bir gogmen tarafindan kurulup isletilen bir
lokantadan bahseder. Bu lokanta, musiki icra edilen ve adi Atatiirk tarafindan
konulmus Stireyya’dir. Siireyya daha sonralar1 Kizilay’da giintimiizde Yap: Kredi
Bankasi’nin yerindeki Sosyal Han’in altinda pavyon olarak faaliyet gostermisti. Bu
pavyonun Ozelligi iskembe c¢orbasinin ¢ok {inli olmasidir. O kadar ki 1950 — 1960
yillarda Ankara Palas’ta diizenlenen balolardan ¢ikanlarin Siireyya Pavyonu’nda

iskembe ¢orbasi i¢gmeleri bir gelenek halini almistir.!

Turk toplumu 1950°li yillara kadar geleneksel sofra adabini siirdiirmiis olmasia
ragmen bu yillarda gozlenen sanayilesme hareketi dolayisiyla kdyden kente go¢
baslamistir. Go¢ hareketlerinin baslamasiyla birlikte yeme-igme aliskanliklarinda da
degisim gozlenmeye baslanmisti. Kent yasaminin kendini iyiden iyiye hissettirdigi 60’11
yillarda artik sini kullanimi terk edilmis onun yerini masa almistir. Bunun yaninda kirsal
kesim hala geleneksel tarzin1 korumaktadir. Yalnizca son yirmi yil i¢inde gelisen
iletisim ara¢ ve gerecleri ile birlikte kiiresellesme ortaya ¢ikmistir. Bu durum biitiin
toplumlar etkisi altina almis ve birgok degisiklige neden olmustur. Buna 6rnek olarak
fast-food tarz1 ayakta yeme bigimini gosterebiliriz. Mutfakta kullanilan birgok elektrikli

ara¢ ve gereglerde Tiirk toplumunun mutfak kiiltiiriinde degisimine neden olmustur.

! Kazmaz, Siileyman (1999), Ankara Ili Beslenme Aliskanliklar: ve Mutfak Kiiltiirii, Sempozyum
Bildirileri ve Katalog, Vekam Yayinlari, Ankara, s:219-220
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BOLUM 2: CORBANIN MUTFAK KULTURUNDEKI YERI VE
ONEMI

2.1. Corba Nedir?

Besin degeri yiiksek pek ¢ok gida maddesinin birlesmesi sonucu olusan sicak ve soguk
olarak tiiketilebilen sulu ve sindirimi kolay olan besindir. Bundan dolay1 yiizlerce ¢esit
corba tiirleri bulunmaktadir. Tirk Mutfagindaki moniilerde birinci siray1 alan,
kahvaltida bile kullanilan lezzetli, besleyici, mide dostu, tabakta veya késede servis
edilen stvi kivamli besin olan c¢orba diger mutfak kiltiirlerinde de yaygin olarak
goriilmektedir. Corba dilimize Farsca ¢ Shorba’ dan ge¢mistir. Shor ( tuzlu) ve ba

( suyla pisirilmis ) anlamindaki iki s6zciigiin birlesmesinden dogmustur.

2.2. Corbanin Onemi

Corbalar Tiirk mutfagmin vazgecilmezleridir. Ozellikle kis aylarmdaki méniilerimizde
corba mutlaka vardir. Tiirk mutfaginda oldugu kadar diinya mutfaklarinda da ¢orbalarin
onemli yeri oldugunu goriiyoruz. Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiiri acisindan bakacak
olursak “corba” diger mutfak kiltiirlerinden farkli olarak Osmanlilarda egemenlik
imgesi olmasi yoniiyle ayr1 bir énem arz etmektedir. Orta Asya Tiirk yeme-igme
aliskanliklar1 arasinda bulunan Toyga asinin yani yogurtlu piring ¢corbasinin giintimiizde
de tiiketiliyor olmas1 Tiirk mutfak kiltiirtiniin kokli bir gelenege bagli olmasinin kaniti
olarak da onemli bir yere sahiptir. Bunu Divan-1 Liigati’t Tirk’te su diyalogda da
gormekteyiz; “Bir kisi konuguna ikramda bulunmak istemektedir. Ancak konugu
hastadir. Bu durumda s6yle konusabilirler:

-Uziim yegil azu kagun yegil. Bir ¢op yegil.

(Uziim ye, kavun ye, bir parga tutmag ye)

-Oziim agridi. Ot i¢tim. Bir 6piim miin bergil.

(Karnim agridi ilag i¢tim, bir yudum ¢orba ver)” ( Kaymaz, 2008:150).

Yemek tarihgileri ¢orbanin gegmisinin, yemek pisirmenin ge¢misi kadar eski oldugunu
anlatirlar. Cok ¢esitli malzemeleri genis ve derin bir tencerede karigtirarak besleyici,
rahatca sindirilebilen, yapimi ve servisi kolay bir besindir. Bu 6zelliklere dahil olmak
tizere bu besinin hem yerlesik hayattaki hem go¢ebe hayattaki zengin fakir, saglikli

hasta herkes tarafindan icilebilmesi yaygin bir sekilde kullanim alan1 buldugunu bizlere
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gostermektedir. Corbalar genellikle kolay sindirilir ve tarih oncesi ¢aglardan beri
hastalar i¢in recgetelestirildi. Modern restoranlarin ortaya ¢ikist da ¢orbaya
dayanmaktadir. 1760 yilinda XV. Louis donemi Fransa’sinda Boulanger adli kisi
sagliga iyi geldigi ve “siliper besleyici” oldugunu iddia ettigi ¢orbalarini sundugu
diikkkanlar acar ve bunlara restore eden (tazelik, dinglik veren) anlamina gelen
Restaurers adin1 verir. Kendi diikkanini da Restorante olarak adlandirir. Bunun disinda
da corbalar ylizyillar boyu ilaclara ek olarak ve hatta ¢ogu zaman ila¢ olarak
kullanilmistir. Osmanlica bir tip kitabinda corbalardan bahsederken soyle bir ciimle
gecer: “Tavuk Suyu Corbasi: Nohut suyu, tar¢in ve durak otuyla piserse epilepsiye; tatl
badem yag1 ile piserse kolik; marul yapragi ve azicik kisnis ile piserse melankoli ve
sinire 1yi gelir. ” Pek ¢ok belgede corbalar sadece i¢ 1sitict olarak degil ayn1 zamanda
yenileyici, kuvvetlendirici olarak da gecer. Besin degeri yiikksek pek ¢ok gida
maddesinin birlesmesinden olusmasi ¢orbalar1 her agidan zengin kilmaktadir. Ayrica
tatlandiricilar diyebilecegimiz baharatlarla bir araya geldiklerinde sadece sagliga degil
damak tadina da hitap eden bir ara¢ olmaktadir. Gogebe bir kiiltiiriin izlerini tasiyan
Osmanli Saray Mutfagi’nda geg¢misi belki de en eski yemek corbadir. Tirkler Orta
Asya’da yasarken de tahillardan yapilma corbalar igiyorlardi. Ancak giinlimiiz
corbalarindan pek farkli tat ve goriintiiye sahip olan c¢orbalar, daha kati, daha
lapamsiydi. Ancak Anadolu’ya gegtikten sonra, Tiirklerin ¢orba kiiltliri ¢ok zenginlesti.
Zamanla o6zellikle mutfak etkilesimleri ile Osmanli ¢orbalar1 giiniimiiz kivamina da
kavusmustur. Osmanli’da zengin c¢esitli yoresel mutfaklar ve c¢orbalar, biitiin bu
yemekleri alip yeniden degerlendiren merkezi yapi sayesinde ¢esitlenmis. Geleneksel
bir tat olmasinin yan1 sira igerigi agisindan besleyici fakat ayn1 zamanda yapimi kolay
ve maliyeti diisiik oldugundan saraydan fakir fukara sofrasina kadar her tiirlii mutfakta
goriilmektedir. 1553 yilinda Istanbul’a gelen Alman gezgin Hans Dernschwam’in
giinliigiinde: “ Tiirklerin basyemegi corbadir. Once koyun etinin suyu ile yapilmis piring
corbasi igilir. Corbaya limon suyu veya sirke dokiiliir, biraz da karabiber koyarlar.
Boylece ortaya koyu bir ¢orba ¢ikar. ” diye yazmaktadir. Gortldigi gibi, 16. yiizyildan
bu yana Tiirk sofralarinda bu 6nemli yemek hi¢ degismemistir. Degismeyen bir diger
husus da ¢orbanin sofradaki yenme zamamidir. Giiniimiizde oldugu gibi Osmanl
sofralar1 da her zaman corbayla baslar. Corbaya dair bir baska husus da asla bir yeme
vaktinin bulunmamasidir. Anadolu’nun pek ¢ok yerinde gilinlimiizde dahi ¢orba

kahvaltida yenir. Saglikli yemeklerin birincisi kabul edilen ¢orbalar et suyu, tavuk suyu,
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yogurt; balik ¢orbalar1 da balik suyu ile zenginlestiriliyor ve piring, bulgur, tarhana unu,
kuru ve taze sebzeler ve sebze kokleriyle kaynatilarak yapilmaktadir. Corbalar koruk
suyu, erik suyu, sirke, limon, domates ya da yogurtla hafif mayhos hale de getirilir.
Mideyi kendinden sonra yenilecek yiyecekler i¢in hazirlamaktadir. Osmanli’nin ¢orba
cesitlerini 15. yiizylldan 19. yiizyillarda yazilmis kitaplardan o6grenmekteyiz. Bu
kitaplardan anladigimiza gére domates ¢orbast Tiirk mutfak kiiltiiriine katilan en yeni
corbalardan birisi oldugu goriilmektedir. Zira 1844’deki Mehmet Kamil’in yazdig: ilk
basili yemek kitab1 olan Melceii’t- Tabbahin’de domatesin adi gegmezken, 1898°de
Mahmud Nedim bin Tosun’un yazdig1 “Ascibasi” adli yemek kitabinda o zamana dek
safranli ya da et, tavuk suyuna pisirilen piring c¢orbasinin “domatesli” tarifini
bulunmaktadir. Teknoloji, cografi kesifler ve pek ¢ok farkli gida tiirtiniin Tiirk
mutfagina girmesiyle her tiirlii yemekte oldugu gibi ¢orbalarda da tarifler genislemistir.
Gerek sarayda gerekse evlerde pisen corba c¢esitleri zaman igerisinde degiserek farkli
tatlara acik olan Osmanli mutfagini daha da zenginlestirmistir. Melcetii’t-
Tabbahin’deki ¢orba isimleri sunlardir;

Nohut Corbasi

Balik Corbas1

Tarhana Corbasi

Terbiyeli Ciger Corbasi

Eksili Corba

Basvurulabilecek bir diger kaynak ise Hicri 1310’lara (1892) tarihlenen Fahriye
tarafindan yazilmis olan Ev Kadini isimli kitaptir. Arada 40 yil gibi az bir zaman zarfi
olmasina ragmen Tiirk mutfaginda ve corbanin Tiirk kiiltiirindeki degisimini gérmek
acisindan oldukga faydalidir. Ozellikle kitabin tamami incelendiginde Tiirk mutfagina
giren farkli tatlar goriiliir. Tirk mutfaginda yemekler hep corbayla baslar. Pek c¢ok
mutfak bilimcinin de soyledigi {izere ¢orba ana yemege giden yolu agmada en onemli

yardimeidir.!
2.2.1. Beslenme ve Saghk A¢isindan Corbanin Onemi

Yeme-igme faaliyetinin temel amaci yasam i¢in gerekli olan enerjinin karsilanmasi

yaninda yasamin saglikli bir sekilde devam etmesini saglamaktir. Insanlar yasami icin

! Koz, Giil Fatma (2009), “Tarihte Corbalar”, Yemekname, sayi:20, s:50-58
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gerekli olan enerjinin kaynagi olan besinler ile sagliklar1 arasinda ilgi kurmuslardir.
Uzun yillara dayanan gézlem ve tecriibeler neticesinde, yemeklerin sadece beslenme
icin degil sagligi korumak, bedeni gilizellestirmek, hastaliklari iyilestirmek ve yasam
siiresini uzatmak gibi islevlerinin oldugunu da gozlemistir. Ornegin Eski musirlilar gece
korliigiinii karaciger yiyerek iyilestirmislerdir. Amerikan yerlileri patatesi ¢ok yiyerek
ve yesil silirglin ¢igneyerek o yillarin oldiiriicii hastaligi ‘skorbiirb’ten korunmusturlar.
Cin ve Hindistan’da insanlar birgok bitkinin yaprak, ¢igek, siirgiin, yumru, kok ve
meyveleri ilag gibi kullanmislardir. Giiniimiizde modern tibbin yeme-igmeyle ilgili
onerdigi bircok uygulamalar, eski donemlerdeki {inlii bilim adamlar1 tarafindan da
oneriliyor olmasi, yemek-saglik iligkisinin 6n gorebildigimizden daha eski donemlere
dayandigim diisiindiirmektedir.' “Eski donemlerde yemek —saglik iliskisini bugiin bile
Tibbin babasi sayilan Hipokrat’m ‘En iyi ilaciiz besinlerinizdir.” Ibni Sina’nin
Saglikli ve giiclii olmak icin aglik, oburluk ve asir1 tuzdan sakinin.” 6nerileri saghigin
gelistirilmesinde, yasam siliresinin uzamasinda yemegin ne denli 6nemli oldugunu

isaretlemektedir” (Baysal, 2003:14-15).

Giirsoy, ¢orbanin bir sifa kaynagi oldugunu belirtir. Koruyucu hekimlikte ¢orba 6nemli
bir yer tutmaktadir. Igerdigi tuzlu su ile viicudun mineral ve su dengesini diizenlemesi
bakimmdan &nemlidir. Ozellikle baklagillerden yapilan gorbalar viicudun sekerinin
yavas yavas yiikselmesini saglamaktadir. Bu nedenle corba, kan sekerinin hizla

yiikselmesini 6nlemesinden dolay1 yemeklerde ilk siray1 almaktadir.”

Prof. Dr. A. Siiheyl Unver, Fatih Sultan Mehmet dénemi yemeklerini konu alan
caligmasinda, 16. yiizyil ile 19. ylizyil arasinda, Hekim Sanizade Ataullah Efendi’nin
Miyaru’l-Etibba adl tig ciltlik tip risalesinin basilmasina kadar hekimlerin kaleme aldig1
tip eserlerinde beslenme — insan sagligi iliskisi yoniinden ayr1 bir bahis bulunmamasina
ragmen, eserlerin dikkatle incelendiginde bu konu ile ilgili faydali bilgilere
ulagilabilecegini belirtmektedir. Bunu da kitabindaki “ Eski Tip Kitaplarinda Yemek
Igcmek ve Perhiz ” baslikli bahsinde, Ebubekir Razi’nin tibbi tedavi ile yeme-i¢gme
arasindaki baglantiyla ilgili gortislerini aktarmak ile birlikte, Ahmed Bican Efendi’nin,
15. yiizyil yeme- igme kiilttrleri hakkinda bir¢ok bilgi ihtiva eden Diirr-i Meknun adli

eseri ile orneklendirmektedir. Prof. Dr. A. Siiheyl Unver, s6z konusu olan Diirr-i

! Baysal, Ayse (2003),a.g.e, s:14-15
? Giirsoy, Deniz, a.g.e, s:25-26.
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Meknun adli eserde 11. ve 13. bablarindan edindigi bilgiler 1s18inda beden sagliginin
bedeni olusturdugu sOylenen “dort nesne” arasindaki uyuma bagli oldugu inanci
dogrultusunda ¢abuk konusup cabuk is yapanlarin yaslandiklarinda da giiglerini
kaybetmediklerini, bunlarin hiyar, kabak ve karpuz gibi  “ sugukter” ( soguk-sulu)
gidalar almas: gerektigini sdyler. Ote yandan narin ve ince yapili, soluk benizli olanlarin
tath kavun, tizim ve yumurta gibi “ 1ss1- ter” ( sicak- sulu) gidalar yemelerini soyler.
Ahmed Bican Efendi’ye gore Tanri her birinin bir derde deva, bir maraza sifa olmasi
icin mubhtelif otlar1 yaratmis ve bunlart Lokman Hekim’e bildirmistir. Buradan da
anliyoruz ki 16. ve 19. yiizyillar arasindaki hekimlerin beden sagliginin beslenme bi¢imi

ile yakindan iligkili oldugu konusunda bircok bilgiye sahip olduklar1 goriilmektedir.

16. ylizy1l hekimlerinden Dervis Nidai Mehmet Efendi, Menafiii'n-nas adli eserinde
cesitli yiyecek ve iceceklerin insan sagliga ne tiir faydalar1 oldugundan ayrintili bir
sekilde bahseder. Soyle ki Nidai Efendi insan bedenine faydali gidalar1 “miirekkeb ve
miifred gidalar” olmak {izere iki gruba ayirdiktan sonra beden ile damak arasinda hem
uyum hem de catisma oldugunu 6ne siirmektedir. Nidai Efendi bu eserinde ayrica horoz
etinin d6l miktarini arttirdigini uzun uzun anlatmakla birlikte pili¢ ¢orbasinin cinsel
arzuyu kortikledigini, bu yiizden zayif, solgun ve bitkin kimselerin bir hafta boyunca
kaliteli ekmek ile etli butlu tavuklardan yapilmis ¢orba i¢meleri gerektigini tavsiye

etmektedir. !

Yemek-saglik etkilesimine iliskin olarak Baysal insan sagligi i¢in ¢cok Onemli olan
islevsel besinlerden bahsetmektedir. Islevsel besin &geleri enerji saglamalar1 yaninda
metabolik, fizyolojik ve psikolojik bir¢ok islevleri kontrol etme ve diizenli calismalarina
katki saglayarak hastaliklardan korunma ve yasam kalitesinin ylikselmesinde rol oynar.
Baysal’in siraladigr islevsel besinlerin basinda yemek yapiminda kullanilan yesil
yaprakli sebzeler, otlar (nane, maydanoz, rezene, dereotu, defne vb.)* baharat adi
altindaki tohumlar sarimsak, sogan gibi iirtinler birgok ¢orbanin igeriginde bulunur. Bu
baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan geleneksel ¢orbalar Baysal’in
belirtmis oldugu islevsel besin 6gelerini de iceriginde bulundurmasi nedeniyle insan

saglig1 bakimindan 6nemli bir yere sahiptir diyebiliriz.

! Sakaoglu, Nejdet, a.g.e. s:40
? Baysal, Ayse,(2003),a.g.e, s:15

59



Baysal, islevsel besinlerden biri olarak da mayalandirilmig {iriinlerden s6z eder.
Mayalandirilmis triinlerin en basinda Tiirkler i¢in ¢ok ayr1 bir yere sahip olan yogurt
sindirim olayinda bazi kronik hastaliklarin denetimine yardimci olmaktadir. Bu
bakimdan denilebilir ki yogurtla yapilmis olan Tiirk mutfaginda goriilen ¢orba tiirlerinin
ornegin, tarhana; yogurtla mayalandirilmig hamurdan yapilmis olmast nedeniyle saglik

yoniinden Baysal’in ifade ettigi “islevsel yemek” grubundadir.'

Sivas-Kangal yoresi mutfaginin belli bash corbalarindan Ayran ¢orbasi ve Pesktikan
corbast gibi Anadolu halk mutfaginda bir¢ok c¢orbanin, bilhassa da en yaygin olarak
yapilan c¢orbalardan tarhana yapiminda yogurt kullanilmaktadir. Yogurdun saglik
acisindan ¢ok 6zel bir besin olmasi nedeniyle i¢inde kullanilan ¢orbalar1 da insan sagligi
acisindan onemli kilmistir. Yogurdun halk arasindaki insan sagligi bakimindan
islevselligi ve degerli bir besin olmasi, kolay hazmedilir ve saklanabilir olmasidir. Bu
nedenle yogurt siitten daha fazla sevilmistir. Halk hekimliginde; ‘yogurt ye, uzun yasa’
sozii yogurdun halk kiiltiiriindeki onemini belirtmektedir. Insan viicuduna gerekli olan
temel maddeleri icermesi, temiz bir kapta yapilan liretimin mikropsuz olmasi ve
icindeki etken maddelerin kanser hiicrelerini eritmesi gibi 6zellikleri yogurdun saglik
icin 6nemini ortaya koymaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli kimlik 6gelerinden
biri olan yogurdun saglik yoniine, yoresel adlarla da adlandirilarak, vurgu
yapllmaktadlr.2 “Sivas’taki genel adlariyla; agart1 ( ak yiyecekler; siit-yogurt) ve gogerti
( yesillik-sebze) beslenmenin temel taglarindan biri kabul edildigi i¢in, saglikli insanlar
tarafindan; agarti, gogerti yerim, niye hasta olayim gibi atasozii de sOylenir”
(Ucger,2003:198). Insan saglig1 i¢in bazi1 temel besinler 6n plana ¢ikmaktadir. Et, tavuk,
balik yumurta, kuru nohut, fasulye, mercimek ve bu besinlerden yapilan iiriinler, B
vitamini, demir ve ¢inko gibi insan viicudunda diizenleyici islevi olan maddeler
yoniinden oldukca zengindir. Aym1 zamanda enerji saglayan besin kaynaklaridir. Bu
maddelerden herhangi birinden veya bir kagindan her giin iki porsiyon yenilmesi saglik
yoniinden uygun goriilmektedir Baysal, bu grup besinlerin 6gle ve aksam o6giinlerinde
birinci yemegi olusturdugunu belirtir.? Dengeli bir beslenmede besinlerin miktarlar ile

alman besinlerin zamanlamasi1 da énemlidir. “Sabah yumurta yenirse yarim porsiyon

! Baysal, Ayse,(2003), a.g.e, s:15

? Uger, Miijgan, ( 2003), “ Kangal Mutfagindan Ornekler”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar,
Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlary, Ankara, s:198

7 Baysal, Ayse (2007), a.g.e, s:244
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alinmis demektir. Ogiinlerden birinde kuru baklagil, birinde de etli sebze yemegi
yeterlidir. Etin yerine yumurta, balik ve tavuk yenir” ( Baysal, 2007:244). “Mercimek,
fasulye, nohut, kepekli ekmek, bulgur, sebze ve meyvede posali maddeler vardir. Bu
maddeler bagirsaklarin calismasimi sagladigi gibi, kan kolesteroliinii diisiiriicii etki
yaparlar. Bu nedenle bu besinlerin miktarlart kolesterol diisiiriicii diyetlerde
arttirilmalidir” ( Baysal, 2007: 185). “Beyaz ekmek yerine kepekli ekmek, piring yerine
bulgur, etin bir boliimii yerine kuru fasulye, nohut, mercimek yenmesi sekeri kontrol
etmede ve kalp damar komplikasyonlarinin Onlenmesinde yararhidir” (Baysal,
2007:187-188). Corbalarda kullanilabilen piring de saglik agisindan 6nemli bir besin
maddesidir. Burdur yoresinde genellikle ¢orbada kullanilacak piring kirik ve ufak olan
biciminden tercih edilir. Et suyuyla pisirilir; kizartilmis tereyagiyla ve salgayla
terbiyelenir. Kazan, eskiden bu usulde yapilan corbalarin genellikle davet ve diigiin
corbalarinin basinda geldigini belirtir. Ayrica, hastalara ve yeni dogum yapmis
kadinlara da bu corbadan gétiriiliir. Giiniimiizde bu corba yerine daha degisik
corbalarin ikame edildigini géjrmekteyiz.1 Gogls, corbanin ve i¢indeki besin maddelerin
saglik agisindan Onemine vurgu yapmaktadir. Haslanmis bezelye, haslanmis soya
fasulyesi ve haslanmis Meksika fasulyesinin mikserde piire haline getirilip, bu piirenin
bitkisel yag ve yogurt ile kanstirilip siit eklenerek elde edilen ¢orbanin, soya
fasulyesinin dopaminin 6n maddesini ve kalsiyum’u bol miktarda igeriyor olmasi saglik
acisindan 6nemli kilmaktadir. Corbanin 1sitilma siirecinde igine eklenen sarimsak, tuz
ve karabiber gibi tatlandiricilarin da corba igerigini zenginlestirmektedir. Soya ve
Meksika fasulyesinin igerdigi bol miktardaki dopamin ve kalsiyum maddeleri nedeniyle
hastayr hem sinir sistemi hem de kemik sagligi yontinden korur. Sarimsakla kan
dolagimina siit ve yogurtla kemik saghgina destek verilmis olunur.” Corbay1 bu yoniiyle
ele aldigimizda, koruyucu hekimlikte ¢orbanin ©nemli bir regete olabilecegini
diistinebiliriz. “Tutmag, Kaskarli Mahmud’a goére Tiirklerin mitolojik yemegidir ve

tutmag insanin yiiziine renk ve canllik verir” (Uger, 2003:192-193).

! Kazan, Sevkiye ( 2003), “Burdur Yemekleri ve Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Deneme”, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaywnlari, Ankara, s:231
2 Gogiis, Ugur (2004), Dogru Gida, Dogru Yasam, Dogru Mutfak "Yasam Kalitesini Artirmadaki
Adpresiniz” Pelikan Yayincilik, Ankara, s:68
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Stit ve yogurttan yapilan tarhana, bilesimi, besleyici degeri ve kullanilma alani
yoniinden siit grubu gidalar i¢inde yer alabilecek bir tiriindiir, 6zellikle bebek ve ¢ocuk

beslenmesinde tarhananin kullanilmasinda yarar goriilmektedir.

Turkiye’de un veya dogme ile yapilan iki ¢esit tarhana vardir. Yorelere gore degismekle
beraber, genellikle bir kilo un iki kilo yogurt ile karistirilip hamur yapilmaktadir. Ayrica
icine c¢esitli taze sebzeler (domates, biber vs) ilave edildikten sonra farmente edilen
hamur, temiz bez {iistiine ince bir tabaka halinde serilip giineste kurutulmaktadir.
Kurutulan pargalar un haline getirilmekte ve ¢orba seklinde pisirilmektedir. Giin i¢inde
kurutuldugu icin tarhanada riboflamin vitamini hemen hemen tahrip olmaktadir.
Vitamin tahribatin1 azaltmak i¢in siyah oOrtii altinda veya kapali hiicrelerde
kurutulmasina c¢alisilmalidir. “Koksal igerdigi madde miktarlarin1 su sekilde belirtir:
“tarhananin 100 g’ inda yaklasik olarak 14 g protein, 59 g karbonhidrat, 78 mg
kalsiyum, 1 mg demir, 4 mg niacin, 0, 007 mg riboflavin ve 0,40 pg B12 vitamini
bulundugu saptanmistir’(Koksal, 2001:329-330). Ayrica tarhana riboflavin ile
zenginlestirilirse protein degeri daha yiiksek olmaktadir.! “Kuru beriberide vitamin
tedavisinde daha ge¢ cevap alinmaktadir. Tedaviye daha uzun siire devam etmektedir.
Infantil beriberide derhal 10 — 20 mg thiamin kas icine enjekte edilmeli ve agizdan da
giinde iki defa 10 mg thiamin igeren preparatlar verilmelidir. Bebegin mamalarina bol
miktarda thiamin igeren gidalarla hazirlanmali, mayalandirilmis tahillar, o6zellikle
tarhana yedirilmelidir” (Koksal, 2001: 302). Cocuk gelisiminde 6nemli olan proteinler
cesitli besinlerden elde edilebilmektedir. Bazi besinler birbirinin yerine ikame edilerek
cocuklara verilebilir. “Cocuk i¢in siit temel besin oldugundan, siit yerini tutacak sekilde
soya fasulyesi, kabugu ayrilarak iyi pismis mercimek, nohut gibi diger yiiksek proteinli
besinlerden yararlanilabilir” (Baysal, 2007: 198). Dolayisiyla mercimek ve nohut
igerikli ¢orbalarin, cocuk gelisiminde 6nemli ve yararlt bir besin kaynagi oldugu
olabilecegi ortaya ¢ikmaktadir. Baysal, ¢ocuklarda goriilen ishalin tamamen durup,
cocugun muntazam bir sekilde yemek yemege basladiginda, yogurtlu ¢orba, muhallebi,
az yagh kiyma konmus sebze yemekleri ve meyve ezmelerinin verilebilecegini soyler.
Baysal, et ve yumurta olmadigi zaman siit ve yogurt miktar1 arttirilarak c¢ocuga
verilmesini belirtir. Bunlarin da yeterli olmadigr durumlarda, kirmizi mercimekle

bulgurun karistirilip ¢orba yapilabilecegi ya da tarhana corbasinin verilmesi faydali

! Kéksal, Orhan (2001), Gida ve Beslenme, Erciyes Universitesi Yaywnlari, Kayseri, s:330

62



olacaktir.! “Arapcada ¢ Leben’ yogurt, ¢ Lebeni’ yogurttan yapilan yemek anlamia
gelmektedir. Corbaya Gaziantep’te ° Yogurtlu Corba’, Kilis’te ¢ Lebeniye’
denilmektedir. Kilis’te et kullanilan ¢esidine © Kekilli Lebeniye’ , etsiz yapilan ¢esidine
de ° Kel Lebeniye’ denilmektedir. Kel lebeniye genelde hasta ve c¢ocuklar igin
hazirlanmakta. Et ve nohut kullanilmadigr gibi c¢orbanin yliziine yag da
verilmemektedir” (Tokuz, 2002:103-104). “Eregli’de tiiketilen Kiren ¢orbasinin nezle,
grip gibi soguk alginligindan ileri gelen hastaliklara iyi geldigi i¢in kisin soguk
havalarda pisirildigi soyleniyor. Kiren ¢orbasi, ayrica ishalde, karin agrilar1 ve mide,
barsak gazlarin1 gidermede kullaniliyor. Istah acic1 6zelligi oldugu da sdyleniyor. igine
bol sarimsak konularak pisirildigi i¢in saniyorum antibiyotik ozelligi tasiyor”

( Buytikkavukeu, 2003:283).

2.2.2. Diinya Mutfaklarinda Corbanin Onemi

Corba hemen hemen biitiin uluslarin kiiltiirtinde vardir. Her kiiltiirde bulunan moéniilerde
ilk yemektir. Cinliler corbayr yemegin sonunda alirlar. Bu durum bizdeki ¢orba i¢cme
aligkanligina ters bir durum olsa da iskembe, kelle-paga corbasi alkoliin etkisini
gidermesi i¢in yemek sonrasi da i¢ilebilir. Sadece bu amagla agilmis gece yaris1 hizmet
veren iskembecilerimiz vardir. Deniz {iriinii bol olan iilkelerde deniz iiriinlerinden ¢orba
yapildigini, spagetti ile 6zdeslesmis Italya’da ise 5 sebze ¢orbasinda kirilmis spagetti
veya makarna kullanildigini, soguk iilke Rusya’nin ¢orbasi denilence akla gelen borg
corbasinda eksi krema kullanildigini goriiyoruz. Yani diinyaca {in kazanmis 6zel
corbalar ait olduklar1 iilkelerin 6zelliklerini tasirlar. Tiirk mutfaginda her tiirli gida
maddesi ile corba yapilmaktadir. Anadolu’da yapilan g¢orbalarin hemen hepsi 6zel
corbalardir. Tarhana, yayla, ezo gelin, iskembe, kelle paca, bamya corbasi, diigiin
corbasi, arabasi c¢orbast vb gibi ¢orbalar1 Tiirk mutfagindaki ¢orbalara 6rnek olarak
gosterilebilir. Reindl-Kiel, paca ¢orbasi ile ilgili olarak, paganin oldukga itibar géren bir
¢orba oldugunu belirtir. Oyle ki paca, sadece Osmanli mutfaginin itibar goren bir
corbasi olarak kalmayip Balkanlara, Karadeniz’in kuzey kiyilarina, Ukrayna’ya ve
Polonya’nin etnik acidan cesitlilik gosteren giineydogu kesimlerine de yayildigim
belirtir. 19. ytizy1l ve sonralar1 ve 20. yiizyil baslarindaki biiyiik go¢ dalgalar1 sirasinda
bu yemek Kuzey Amerika’ya ( 6zellikle New York’a ) tasindi. Polonya’dan gelen

Hiristiyanlar arasinda bu kelime domuz pagasi anlamima gelirken, Yahudilerde dana

! Baysal, Ayse (2007), a.g.e, s: 209
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pacasi i¢in kullanilir. Reindl- Kiel Stephen Lewis’ten bu ikinciyi syle aktarmaktadir,
Haslanmis dana pagasi, kat1 yumurta ve biitiin sarimsak baglarindan yapilan jéleli soguk
bir yemek cesidi. Piril piril parlayan paga yaklasik on santimetre karelik kiipler halinde
kesilir ve kocaman kara ekmek dilimleriyle sunulurdu’ Bulgaristan’da Hiristiyanlar
pacayl domuzun ayagindan ziyade incik kemiginden yaparlar, joleli soguk meze degil
sicak corba olarak sofraya getirirler” ( Reindl-Kiel, 2006:104-105). Tiirk mutfaginda
onemli bir yeri olan kelle paga ¢orbasi goriildiigii gibi diger mutfaklarda da yaygin
olarak tiiketilmeye baslamistir. Buradan da anliyoruz ki diinya mutfaklar1 birbirleri ile

etkilesim i¢indedir.

2.2.3. Tiirk Mutfaginda Corbanin Onemi

Corba Tiirk ve diinya mutfaklarinda kullanilan en 6nemli ve yaygin besin kaynagidir.
Oyle ki 10 6000 yillara ait ¢émleklere rastlaniyor olmasi, IO 3600 yillarda da metal
kazanlara rastlaniyor olmasi ¢corbanin besin kaynagi olarak kullanimimin bu dénemlere
kadar uzandig1 fikrini bizlere diisiindiirebilir. Gilgamis destanimi aktaran IO 2000
yillarma ait tabletlerde ¢orba su sekilde karsimiza ¢ikiyor:

“ Qyle bir ev ki bira hi¢ eksik olmaz
O kadin evindedir.
Ev ki ¢orbadan yana zengindir.

O kadn pisirir de onun i¢in.”

Bu metinde gecgen ifadelerden anlasilacagi tizerine corba eski Orta Asya Tiirk
topluluklarinda da yaygin bir bicimde tiiketilmektedir. Savkay, Tiirk mutfaginda Orta
Asya’dan beri mercimegin kullanildigmmi dolayisiyla mercimek corbasinin corbalar
arasinda en eski tarihlere dayanan bir c¢orba tiirli oldugu varsayimini 6ne siirer. Nohut
corbasi da temel besin maddesi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Tirklerin Cinlilerle
miinasebetinden dolay1 eriste de Tiurk mutfak kiltirtine Eski Orta Asya Tirk
mutfaginda yerini almis. Gliniimiiz sehriye ¢orbasi da eristenin bir uzantist olarak ele
alinabilir. Savkay, kokeni tarih 6ncesine dayanan bir gelenekten bahsetmektedir. Besin
maddelerini avcilik yaparak saglayan toplumlarda ava son 6ldiriicti darbeyi vurana 6diil

olarak avin degerli sayilan i¢ organlar1 verildigini belirtir. Bu gelenek Turk mutfak
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kiiltiiriinde iskembe olarak goriilmektedir.' Bundan dolay iskembe ¢orbasinin Osmanl
mutfaginda yemegin prestijini artirdigimni sdyleyebiliriz. Osmanli saray mutfaginda,
Tirklerin yerlesik diizene gecip Bizanshlarla komsu oldugu donemde deniz
tiriinlerinden yapilan ¢orbalara rastlanmaya baslamistir. Her nekadar Tiirklerin ¢ok ilgi
gostermis olmasalar da saray mutfaklarinda pavurya, karides, istiridye ¢orbasi ve balikli
bugday corbasi yapilmaktadir. Saray mutfaginda giinimiizde yapilmayan corbalar
olarak miilhiye ¢orbasi, badem siibyesi ¢orbasi ve bas ¢orbalarinin adlar gegmek‘[edir.2
Goruldugi tizere Osmanli mutfaginda cesitli ¢orbalar yapilmakta ve yemeklerin en

onemli 6geleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Yale Universitesi arastirmacilarinin {0 1700 yillarina ait Siimerce ve Akadca tabletler
tizerinde yaptiklar1 ¢aligmalarda etin suya konulup bir takim sebzelerle kaynatilarak
yapilan corba tariflerine rastlanmaktadir. Giirsoy, 10 1600 yillarda Hitit Kral
Hattusili’nin kendinden sonraki kralin, oglu Mursili’nin oldugunu vasiyetnamesinde
belirterek halkina tanrilara karsi itaat etmeleri ve kendilerine ekmek, sarap, etli ¢orba ve

bulgurun verilecegi térenlere katilmalarini vasiyet ettigini belirtir.

Bodrum dogumlu tarih¢i Heredotos 10 800 — IS 200 yillarinda Karadeniz’in kuzeyinde,
Tuna nehrinden Cin’e kadar olan alana yayilmis Sakalar’da ( Iskitler ) yapilan bir cesit
corbadan bahsetmektedir. Bu c¢orba, koyun derisinin yiiziilerek kemikten ayrilmis et
parcalarinin koyun postu icine su eklenerek kaynatilarak yapilmaktadir. Anadolu’da
2700 yil once yasamis olan Frigyalilar’mm kralligmi yapmis olan Kral Midas’in
mezarindan ¢ikan kap kacaklar {izerinde, Pennsylvania Universitesi’nin arastirmacilar
tarafindan yapilan kimyasal analizler sonucunda etli mercimek corbasinin kalintilari
oldugu saptanmustir.’ Tarih oncesi Anadolu medeniyetleri iizerinde yapilan
aragtirmalarda ¢orbanin Anadolu’da c¢ok eskilere dayanan bir tarihi oldugunu
gormekteyiz. Osmanlilarin ¢ok siki siyasi iliskisi oldugu Bizanslilarda da ¢orba 6nemli
bir yere sahiptir. Bizanslilarda dini perhiz yapilan ¢arsamba ve cuma giinlerinde kutsal
corba sunulmaktadir. Bu konuda Giirsoy bir kesisin agzindan su bilgileri aktarmaktadir:
“ Ascilar, ¢ift kulplu, asag1 yukar1 15 litrelik bir kazan alir, suyla doldurur, altinda bir

giizel ates yakar, sonra icine yaklasik yirmi sogan atarlar. Ustiine asgibasi ii¢ kez

' Savkay, Tugrul (2004), Osmanli Mutfagi, Sekerbank, Istanbul, s:49.
* Savkay, Tugrul a.g.e, s:51
3 Giirsoy, Deniz, a.g.e, s:27-29.
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zeytinyagl serper ve cesni versin diye birka¢c dal zahter atar, sonra bu c¢orbayi
ekmegimizin {stline boca eder ve yiyelim diye Onlimiize koyar. Bunun adi ‘ kutsal

corba’ dir” ( Giirsoy, 2007:29).

Corba Tiirk mutfaginda sadece bir besin olarak kullanilmamistir. Yiiklendigi mana
bakimindan bir statii gostergesi olmasi nedeniyle tarihte 6n plana ¢ikmistir. Reindl-
Kiel, 17. Yiizyll doneminde Osmanh saray ziyafetlerinin neredeyse tamaminda tavuk
suyuna ¢orba ve pilav oldugunu belirtmistir. Faroghi, tavugun o donemlerde koyun
etinden daha pahali oldugunu belirtmektedir. Bunun i¢in olsa gerek o kadar onemli
sayllmayan saray gorevlileri efendilerinden kendilerine layik ve statiisii, tavuk ve yemek
cesitleri ile yiikseltilmis yemeklerin verilmesini beklemektedirler. Saraydaki gorevlilere
verilen ziyafetler araciligi ile sultan kendi kutsal mesrutiyetini yansitir." “Tavuk suyuna
corba ve pilav genellikle yemegin basinda sunulurken, cogunlukla tek bir seferde
sofraya dizilen tath ¢esitlerinin ardindan etler geliyordu. ReindI-Kiel bu tiir ziyafetlerde
hiikiimdarin amacinin adamlarima kiymetli yemekler vasitasiyla cennetten ¢ikma bir
ta’am tattirmak ve boylelikle ‘Allah’in Yerytiziindeki Golgesi® roliinii oynamak
oldugunu one siriiyor”(Faroghi, 2006:21). Reindl-Kiel ehl-i divandaki bayram
ziyafetlerinde, katip ve pasalara sunulan tavuk corbasinin, aralarindaki statii farkini
gostermesi bakimindan sunlar1 sdylemektedir: *“ Katiplere i¢inde sogan, karabiber,
nohut, limon suyu ve maydanoz olan bir de tavuk corbasi veriliyordu, fakat pasalarin
aksine buna tar¢in ve zencefil konmuyordu.” (Reindl-Kiel, 2006:61). Katip ve pasalara
sunulan tavuk corbasinin bir bagka farkindan da su sekilde bahseder: “Katiplerin 6niine
hangi et yemeginden gelecegi belli degildi. Onlara sunulan surba-i makiyan kirk
tavuktan, pasalarin ¢orbasi ise on dort tavuktan yapilmisti; ancak ehl-i divan tiyelerinin

baska kiimes hayvanlarindan yiyip yemedikleri belirtilmemistir” (Reindl-Kiel,2006:61).

Reindl-Kiel, kayitlardan karsilastirdigt  degisik ziyafetlerde, sosyo-politik bir
hiyerarsinin var oldugunu gozlemledigini ve bu konuda soyle der: “Riitbenin
yiiksekligi, sunulan yemek cesidinin sayist ve elbette yemeklerde kullanilan pahali ve
itibarli malzemelerin miktariyla gozler ontine seriliyordu” ( Reindl-Kiel, 2006:63).
Reindl-Kiel makalesinde saray dis1 ve saray i¢indeki ¢esitli siniflarin yeme — igme

bi¢iminde farkliliklar bulundugunu belirtir. Saray ig¢indeki riitbeli simif ile saray

" FAROQHI, Suraiya (2006), “Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak”, Soframiz Nur Hanemiz
Mamur, Kitap Yayinevi, Istanbul, s:21
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gorevlileri; saray cevresindeki tist smif ile siradan halkin yeme-igme bigimlerinde
farkliliklar ~ goriilmektedir. Ornegin yoksul ve ihtiyag sahibi kimseler igin
imarethanelerde hazirlanan yemek cesidi ile saray icinde yiiksek riitbeli siniflara
hazirlanan yemek ¢esit sayisi arasinda kiyaslanamayacak derecede farklilik
bulunmaktadir. Siradan halka sunulan yemegin islevi, halkin karnin1 doyurmak iken,
saray icinde verilen yemekler daha cok mesrutiyet, kisilere verilen 6nem ve statii
cercevesinde islev gormektedir. imaretlerde giinliik dagitilmak iizere bir 6giinde tek
cesit yemek hazirlanirken, saray gorevlilerine iki ¢esit yemek, pasalara ise bir 6giinde en
az alt1 ¢esit yemek hazirlanmasi siniflar arasindaki farklilasmay1 yemek ¢esidi tizerinden
agik bir sekilde ortaya koymaktadir.' Reindl-Kiel ayrica Sohbetname yazari olan Celveti
dervisi Seyyid Hasan Efendi’nin donemin hali vakti yerinde kentlilerin katildig

sofralarinda, yemek cesitlerin alt ile yirmi dort arasinda oldugunu belirtir.”

Reindl-Kiel, 16. yiizyi1l Osmanli mutfak kayitlarinin tutuldugu defterleri iizerinde
yapmis oldugu arastirmalarda vezirlere hazirlanan siradan yemeklerin divan
toplantilarinin hemen ardindan alt1 ¢esit yemek olmak {izere sunuldugunu belirtir.
Vezirlere hazirlanan bu yemekler ta’am-1 pasayan olarak adlandirilir. Vezirlere verilen
yemeklerde gozlenen sudur ki: Her alt1 ¢esit yemekten ilk yemek hari¢ digerlerin
hepsinde ¢orba bulunmaktadir. Ta’am1 pasayanda ilk yemegin ardindan sonra surba-1
makiyan yani tavuk ¢orbasi sunulur ki bu ¢orbanin kayitlarda bir kez ticiincii olarak -
sunuldugu gecmektedir. Uglincii yemekte cogunlukla surba-1 sade yani et suyu ve
tarhana c¢orbast sunulmustur. Dordiincti yemekte corba olarak karsimiza tutmag
cikmaktadir. Besinci yemekte ta’ami pasayani daha esash bir yemek haline getirmek
icin sirkeli paca veya iskembe c¢orbasi sunulmaktadir. Altinci yemekte kayitlardan
birinde sirkeli paganin verildigi de g(iriilmektedir.3 Goruldiigii tizere ¢orba ta’ami
pasayan yemeklerinde 6n plana ¢ikan hatta sirkeli paca ve iskembenin yemegi daha
esasl hale getirmek i¢in kullanilmasi ¢orbanin saray mutfagindaki yeri ve onemini
gostermektedir. “Sehzade Mehmed’in mutfaginda kullanilan malzemenin tasinmast,
hazirlanmasi ve korunmasi i¢in yapilan masraflar da malzemeler kadar 6nemli bilgiler
sagliyor. Defterde tahilin develerle tasindigi, degirmenlerde o6gutiildigi, bugdaymn

dovildagi, bulgur ve tarhana hazirlandig1 hakkinda kayitlar var” (Emecen, 2006:119).

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:63
? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:63
3 Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:56-59
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Gtizel bir yemegin olmazsa olmazlarindan, en temel malzemelerin biri tuz ise, digeri
yagdir. “ Yagsiz tuzsuz” ifadesi halk arasinda, eksikligi olmasinda bir yemegin lezzet
acisindan ne kadar noksan kaldigi ve ne kadar memnuniyetsizlik olusturdugunu giizel
bir sekilde ifade etmektedir. Yine yemekte yagin ¢cok énemli bir malzeme olmasi “as1
pisiren yag, gelinin yiizii ag olur ” atasoziinde yer almig ve her ne kadar giizel bir isin
iyi bir geregle yapilabilecegi ve bundan da isi yapanin Oviinme pay1 c¢ikaracagi
anlaminda olmus olsa da, bunun “yag” ile dile getiriliyor olmasi, yagin 6nemine isaret
etmektedir. “ Yagli kapiya konmak ” deyimi anlasilacag iizere itibar ve yiiksek statiiye
isaret etmektedir ki; burada statii gostergesi “yag” dir. Sanayilesme oncesi toplumlarda
yag oldukga itibar goriiyordu ki, Osmanli padisah saray sakinleri arasinda da bu durum
boyledir. Osmanli saray mutfagina ait defterdeki kayitlarda adi gegen yemeklerde
sadeyag kullanilmistir. Sadeyag islam iilkelerinde uzun bir gecmisi olan hatta ortacag
Arap diinyasinda oldukca gozdedir. Zeytinyagi ise Osmanli mutfaginda ziyafetlerde

yine yemegin itibarina isaret eden balik ¢orbasinda kullanilmustir.'

Reindl-Kiel, vezir ve pasalardan daha alt statiileri bulunan Osmanli Divan katipleri ve
hizmetkarlarina sunulan yemeklerde verilen ¢orbalar olarak piring ¢orbasi ( surba-1 erz),

bugday corbasi (surba-1 gendiim) ve mastabe verildiginden bahseder.’

Reindl-Kiel, sarayda yabanci elgilere verilen iki biyiik ziyafetin bayram
kutlamalarindan bile 6nemli olarak goriildigiinii, her ne kadar 19 ve 18 ¢esit yemekten
olusan sofralar kurulmus olsa da Kurban bayramlarinda diizenlenen °‘id-i serif
ziyafetinden pek farkli olmadigindan bahseder. Bu biiyiik ziyafetlerden biri 10 Kasim
1649 tarihinde Leh elgilerinden Lekese’li Istvan Sulyok i¢in diizenlene kabul davetiydi.
Reindl-Kiel, bu ziyafette ilk dort cesit yemegin bayram ziyafetlerindeki yemek sirasinin
izlendigini ve bunlarin ardindan tath ve yahni ¢esitlerinin sunuldugunu, daha sonra da
balik kavurmasi ve balik corbasinin (surba-1 mahi) takip etmis oldugunu, bunun
ardindan bir mastabe aras1 verilip kiimes hayvan kebaplar1 ile sunumun tamamlandigini
belirtir. Bayram kutlamalarindan bile 6nemli goriilen bu yabanci el¢inin kabul
ziyafetinde, sunulan ilk dort cesit yemegin arasinda tavuk corbasinin oldugunu da
duistintirsek, balik ¢orbasi ve mastabe ile bu ziyafette ii¢ ¢esit corba yer almistir. Reindl-

Kiel, 24 Kasim 1649 tarihinde muhtemelen Sulyok’un veda ziyafetinde de hemen

! Reindl-Kiel, Hedda,a.g.e, s:72
? Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:59
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hemen ayni yemeklerin hazirlandigini, yalnizca yemek sunum siralamasinin kabul
ziyafetindeki siralamadan farkli oldugunu belirtir. Bu ziyafette sunum balik kavurmasi

ve balik ¢orbast ile sona ermistir.’

Reidl Kiel, baharatin Osmanli’daki 6nemine vurgu yaparken, ortagag ve ge¢ ortagcag
Avrupa’sinda servetin ve itibarin gostergesi sayilan baharatin her ne kadar Avrupa’daki
gibi bliyiik bir rolii olmasa dahi yine de pahali olan tar¢in, zencefil ve safran gibi
baharatlarin makul miktarlarda yemeklerde kullanilmasi belirgin bir statii gostergesi

sayildigini belirtmektedir.”

Samanci, 19. yiizyll mutfaginda etin ¢orba pilav, sebze yemeklerinde ve boreklerde
kullanildigini, ayrica saray mutfaginda etlerden sorumlu kasapbasmi kelle, paga,
iskembe gibi sakatatlarin alimindan sorumlu oldugunu belirtir ki; bu donemde de
muhtemelen iskembe, kelle ve pagadan yapilan ¢orbalar talep edilen ¢orbalardi. Ayrica
saray mutfaklarina diizenli olarak kiimes hayvanlarini temin edilirdi. Bu kiimes
hayvanlarindan tavuk ¢orbalarda ve pilavlarda kullamilirdi.” “Osmanli tebaasi igin liiks
sayilan bir diger gida maddesi ise piring oldugu goriiliiyor. imaretlerde ¢ok¢a ragbet

goren piring genellikle ¢orbaya katiliyordu” ( Emecen, 2006:119).

17. yiizy1l metinlerinden Celveti dervisi Seyyid Hasan Efendi’nin yazmis oldugu
Sohbetname’de’ bahsedilen ziyafetlerde alti ile yirmi dort arasmmda yemek cesidi
bulunmaktadir. Seyyid Hasan ve arkadaslarina sunulan {i¢ farkli ziyafetin hepsinde
farkli sayida yemek ¢esidi sunulmasina ragmen hepsinde “kefal sorvasi (¢orbasi)” ikram
edildigi goriilmektedir. Bununla birlikte her ii¢ ziyafette de kefal sorvasi yaninda tiirti
belirtilmeyen bir baska ¢orbanin da sunuldugu goriilmektedir. Bu ziyafetlerden sonra
misafirlere glinlimiizdeki kolonya ikramimiza benzer kokular dokiililyormus. Ayni
zamanda “kulak sofras1” diye bir deyime rastlanmaktadir ki bunun da bir ¢esit konser

oldugu tahmin edilmektedir.’ Sohbetname’de gecen corbalar sunlardir; “Balik corbasi,

! Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:62-63

2 Reindl-Kiel, Hedda, a.g.e, s:72-73

} Samanci, Ozge, a.g.e, 5.192-193

* 17. yiizyil metinlerinden biri olan Celveti dervisi Seyyid Hasan Efendi’nin yazmus oldugu Sohbetname,
Topkapt Saray1 Miizesi Kiitiiphanesi Hazine kisminda bulunmaktadir. Bu eser heniiz

basilmamugtir. (Sakaoglu,2006.35)

> Sakaoglu, Nejdet, a.g.e, s:35-36.
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bugday corbasi, ¢orba, iskembe corbasi, kati ¢orbasi, kefal corbasi, sehriye corbasi”
(Sakaoglu, 2006:43).

2.3. Corba, Hazirlama, Pisirme, Saklama ve Tiiketme Siirecleri
2.3.1. Corba Hazirlama, Pisirme ve Saklama

Yiyecek-igecek tiiketiminin nasil olmasi gerektigi kadar bu yiyecek ve iceceklerin
iretim ve tiiketilecek hale gelene kadar gecirdigi siire¢ de Onemlidir. Yiyecek ve
iceceklerin saklanmasi ve gerektigi zaman kullanilmasi bir bilgi birikimine dayanir.
Fakat bundan daha 6nemlisi insanlar nicin yiyeceklerini saklama ihtiyaci duyduklar
sorusu lizerinde dusliniilmelidir. Bilhassa kirsal kesimde kit olanaklar ve iklim
kosullarinin olumsuzlugu nedeniyle yiyecek ve iceceklerini saklama geregi duyduklarim
distinmekteyiz. Sartlarin  olumsuzlugu insanlara yiyeceklerini nasil saklamalar
gerektigi konusunda tecriibe edinmelerine neden olmustur. Ornegin Anadolu’nun biitiin
yorelerinde bu tiir faaliyetler yaz sonunda goriilebilmektedir. Yazin sal¢a yapimi, recel
yapimi, tursu kurulmasi, pastirma yapimi, meyve ve sebzelerin kurutulmasi bunlara
ornek verilebilir. Ancak Anadolu’da bir gelenek olan tarhana hazirlanmasi 6n plana
¢ikmaktadir. Toplum icinde bir sosyal islevinin de bulundugundan bahsedebiliriz. Oyle
ki Anadolu’nun herhangi bir koyiine gittiginizde tarhana hazirlanmasinin koy
kadinlarinin yardimlasarak yaptiklar1 goriilebilir. Bu anlamda tarhana dayanisma ve
yardimlasma imgesi olarak da karsimiza c¢ikar. Giiniimiizde besin endiistrisi ve
teknolojisi onemli gelismeler gostermistir. Ayn1 zamanda ulagim ve lojistik imkan ve
kabiliyetlerinin de gelisimi, toplumun yeme —i¢gme bi¢iminde, temininde ve niteliginde
ciddi bir degisime neden olmustur. Buna karsin, Anadolu’da hala geleneksel
yontemlerle iiretilen besin maddelerinin yine geleneksel yontemlerle isleme ve saklama
yontemi oldukca yaygindir. Bu uygulamalar genellikle kirsal kesimde daha cok kis
hazirliklarn stirecinde goriilmektedir. Bununla birlikte kasaba ve kentlerde, ailelerin
icinde bulundugu sosyo-ekonomik smifa gore, kis hazirliklarinin da yapildigi
goriilmektedir. Kis i¢in isleyerek besin saklama uygulamalar1 kirsaldan kente dogru
olmak tizere degisim gostermektedir. Kentlerde daha ¢ok recel ve tursu yapilmaktadir.

Bunlar i¢in gerekli olan besin maddelerinin temininin ve yapim siirecinin kolaylig1
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kentlerde bu tiir iiretim bi¢imlerinin devam etmesine neden olmaktadir.! “Recel ve tursu
disindaki kis i¢in besin isleme ve saklama daha ¢ok kentlerin sosyo-ekonomik durumu
dusiik aileleri tarafindan yapilmaktadir. Ev teknolojisiyle besin saklama geleneginin,
halkin beslenmesinde 6nemli katkis1 vardir. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek yonlii
beslenme, diger yandan mevsime bagl kitliklar bir 6l¢tide onlenmektedir” (Baysal,
1992: 59-66). Tokuz, Gaziantep mutfak kiiltiirinde mevsimlik hazirliklarin arasinda
yer alan tarhananin Anadolu’nun diger yorelerinden farkli bir bigimde yapildigindan s6z
eder. “Dogme ( ya da yarma) suyunu iyice ¢ekinceye, yani pilav gibi oluncaya kadar
pisirilir. Soguyunca tizerine yogurt eklenerek iyice yogrulur. Hazirlanan karisimdan iri
topaklar yapilarak, bir bezin {lizerine serilerek kurutulur. Kurutulan tarhana bez torbalara
konularak kis icin saklanir. Olgii olarak yaklasik 1 kg dogme icin 2-2,5 kg tatl yogurt
olarak verilebilir” (Tokuz, 2002:21). “Tarhana giineste kurutulursa vitamin degeri
azalir. Siit, yogurt aydinlik yerde tutulursa vitaminleri azalir” (Baysal, 2007:256).
“Kislik yiyecekler yerine kaldirilirken dua edilir. Tanri’dan gelecek yil bu zamanlara
saglik igerisinde, tim aile bireyleri ile ¢ikarmasi i¢in dileklerde bulunulur. Kislik
zahireden yapilan ilk yemeklerin artip, dokiilmemesine 6zen gosterilir. Aksi taktirde
bolluk ve bereketin kacacagina inanilir” (Tokuz, 2002:75). Corba pisirme esnasinda
tahil unlar corbalarda, tatlilarda ve boreklerde ¢ok kullanilmaktadir. Corba yapim
esnasinda unun ¢orbaya eklenmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar soyledir: “Un
dogrudan dogruya sicak suya ilave edildigi zaman, topaklagmalar olur. Bunu 6nlemek
i¢cin unlar daima soguk su veya siitle ezildikten sonra su veya siite ilave edilir. Bu husus
bilhassa muhallebi, un ¢orbasi ve pelte yapmada onemlidir. Tahillarda yumurta, un ve
stv1 bir arada kullanilacagi zaman 6nce unla yumurta iyice karigtirilir ve sonra sivi ilave
edilir” (Baysal, 2007:111). “Bunun yaninda maydanoz da ¢ig olarak yendigi gibi,
sarma, dolma, kofte ve corbalarda tat verici olarak kullanilir. Kurutulmus maydanoz
baharat gibi kullanilir” (Baysal, 2007:220). “Diger bir baharat da nanedir. Nane ¢ig
olarak yendigi gibi, yogurtlu ¢orbalara, salatalara, kisir gibi yiyeceklere ve dolmalara tat
verici olarak eklenir. Kurutularak her mevsimde kullanilabilir” (Baysal, 2007:220).
“Burdur mutfagina 6zgii pek ¢ok corba vardir. Corbalar pistikten sonra genellikle

tizerine kizartilmis tereyagi dokiiliir. Corbalarin tiirline gore igine sarimsak, salga,

! Baysal, Ayse (1992), “Tiirk Mutfaginda Kisa Hazirlik”, IV. Milletleraras: Tiirk Halk Kiiltiirii Kongresi
Bildirileri, C.5., Maddi Kiiltiir Bakanhg1 Halk Kiiltiirlerini Arastirma Ve Gelistirme Genel Miidiirliigii
Yayinlari, Ankara, s:59-66
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limon, kirmizibiber, nane ilave edilir” (Kazan, 2003:229). Biiyiikkavuk¢u, Karadeniz
Ereglisi’'nde sirke, sarimsak karistminin igkembe ve paca i¢in, kirmizibiber, nane,
tereyagt ve zeytinyagindan hazirlanan soslar bazi c¢orbalarda ve mantilarda

kullandigindan bahseder.'

18. yiizyilda 1s1ya ya da uzun pisirme siirecine dayanikli olmayan tar¢in, susam, sumak
ve safran gibi baharatlar yemeklerde yaygin olarak da kullanilmaktadir. Bu tiir
baharatlar uzun zaman 1stya maruz kaldiklarinda aromalarinda degisiklik meydana gelir.
Uzun pisirme siireci 6zelligi olan Tirk yemeklerine muhtemelen bu tiir baharatlar
yemegin pismesine yakin bir zamanda tamamlayici katki olarak kullanilirdi.
Gilinimiizde ise yemeklerde kullanilan baharat tiirleri yemege ¢ok daha erken
katilabilecek tiirlerdendir ki, bunlarin uzun siireli 1siya maruz kalmalar1 lezzetlerinin
birbiriyle karigmasi saglamaktadir’. Neumann, bu konuda sdyle der: “Bu noktada,
degisimin ve modanin Osmanli mutfagindan hi¢ de eksik olmadigi ortay ¢ikiyor; Bir¢ok
yemek ylizyillar boyunca aymi kalmis gibi goriinse de, hazirlanis bigimleri degisime

ugramistir” (Neumann, 2006:162).

Yemek pisirmede kullanilan tencere ve tavalar ¢ok cesitlidir ve bu kaplar genel olarak
aliminyum, demir, bakir, ¢elik, teneke, toprak, nikel ve krom gibi maddelerden tek
baslarina ya da bu metallerin birbiriyle karistirilarak olusturulan alasimlariyla
yapilmistir. Halk mutfaginda daha onceleri pisirme kaplar1 olarak genellikle bakir
kullanilird1. Bakir kapta pisirilen ve bekletilen yemeklere kaptan bakir karistiginda,
alman bakir miktar1 artmakta, bu da zehirlenmeye neden olmaktadir. Bu nedenle,
bakirin besinle dogrudan temas etmemesi i¢in bu kaplar kalaylanarak kullanilmaktadir.
Kalaym zamanla agmmast bakir kaplarin kullanilmasini azaltmistir. Bazi gozlem ve
arastirmalar, gelisigiizel kalaylanan kaplardan yemek icerisine saglik i¢in zararli kursun
gibi maddelerin karisabildigini gostermistir. Bu nedenle sokaklarda kalaylatilmis veya
kalaylar1 yer yer dokiilmiis bakir kaplar yemek pisirmede ve saklama icin uygun
olmamaktadir. Bakir kaplarin yerini zamanla aliiminyum kaplar almistir. Aliiminyum
kaplar islenmis alumina madeninden yapilir. Aliiminyum kolayca yipranmaz, fakat

besinin alkali ve asidinden etkilenir. Aliiminyum kaplarin kararmasi su ve besinin alkali

! Biiyiikkavuk¢u, Feride, a.g.e, s:296
2Neumann, Christoph K, a.g.e, s:162.
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ortamindan ileri gelir. Sirke, limon gibi asitli maddeler kondugunda siyahliklar
giderilebilir. Asitli maddeler kap igerisinde durduk¢a aliiminyumda yavas yavas
coziinme olur. Coziinen maden besine karisir. Ancak, bu ¢ok yavas ve az oldugundan
sagliga dogrudan zararli bir etki yapmaz. Ancak besinlerde aliiminyumun artmasi,
kalsiyum, demir, fosfor, magnezyum gibi minerallerin viicuda yarayisligini azaltir. Bu
kaplarin temizlenmesi de zordur. Son yillarda emaye pisirme kaplar1 yayginlagmistir.
Madenin, cok yliksek sicaklikta 6zel maddelerle kaplanmasiyla yapilir. Kolayca
cozlinmez, fakat yemek kaplara yapisir. Yanmis besin artiklarini kaptan ayirmak giigtiir
ve kaplarin rengi zamanla kararir. Emaye yipranmadigi siirece saglik yoniinden bir
sakincas1 olmaz. En son piyasaya siiriilen pisirme kaplar1 genellikle ¢elik, krom ve nikel
alasimiyla yapilmistir ve * celik tencere” adiyla satilmaktadir. Bu kaplarin goriiniimii
giizeldir, kolay yipranmaz, yemekler fazla yapismaz, yapisanlar kolayca temizlenebilir.
Kapaklar 1y1 kapandigindan 1s1 kayb1 fazla olmaz, tabanlarmma eklenen kaplamayla

sicakligs tutar ve geg sogur.'

Kazan, Burdur Mutfak Kiiltiirti baglaminda iyi yemek pisirmek i¢in su temel ara¢ ve
gereglerden bahseder: “ Iyi yemek pisirmek igin aranan sartlar arasinda odun veya
mangal komiirii, sogan, kuyruk yagi, ve bakir tencere gibi araglar gelmektedir. Yemek
ve hamur isleri yapmak i¢in senit, oklava, elek, sa¢, hamur teknesi, aktirag (dondiirgec),
1sgiran (elstyiran), ¢ongi (kepge), kevgir, kara kazan, kara tava, sofra tablasi, sini, ilistir(

stizgee), kayik tepsi gibi esyalara ihtiyac avardir” (Kazan, 2003:208).

Anadolu’nun ¢esitli yorelerinde kullanim yerlerine gore ozellesen mutfak arac ve
geregleri  kullanilmaktadir. Burdur’da yemek c¢esidine gore o©zel bakir kaplar
kullanilmistir.  Giiniimiizde birgok kirsal kesimde dahi bakir kaplar artik
kullanilmamaktadir. Kacaklarin yerini ¢elik tencere, porselen ve camdan yapilmis kap
ve kacaklar kullanilmaktadir. Giintimiizde, bakir kap kacaklarin iiretimi ge¢miste
oldugu gibi sofrada kullanilmas1 amacindan farkli olarak, daha ¢ok aksesuar amaghdir.
Kazan, bakirciligin Burdur’un en eski el sanatlarindan biri oldugunu soyler. Dolayisiyla
Burdur’da mutfak esyasina doniik ¢ok cesitli bakir kap kacak orneklerine rastlanilir.
Hatta oyle ki bakircilik sanati hayli ilerledigi i¢cin yemek cinslerine gore 6zel tencere ve

sahanlar yapilmistir. Bunlara ornek olarak verilebilecek mutfak ara¢ ve gerecleri

" Baysal, Ayse (2007), a.g.e, s:32-233.
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sunlardir: mithlama sahani, tatar tepsisi, et tenceresi ve tasi, yag tavalari, fisenkli kadayif
ve baklava sinileri, helva kayigi, cekme kayigi, bamya kayigi, yag divani (tavasi),
yumurta digan1 ve tasi, bakir ¢orba tasi, cezveler, masrapalar... Eskiden yemekler,
bakir tencerelerde, ocakta odun ya da komiir atesiyle pisirilmekteydi. Giiniimiizde ise
bakirin yerini alan ¢elik ve 1s1ya dayanikli camlarin mutfaga girmesi ve yayginlagsmast,
dogalgaz ve elektrikli ocaklarin yaygin bir sekilde kullanilmasi sonucu her yerde oldugu

gibi yemek pisirme usulleri de degismistir."
2.3.2. Corba icme Adabi

Diinya ve Tiirk mutgaginda c¢orba ilk olarak tiiketilen bir yemek ¢esidir. Hemen hemen
her 6giin tliketilen ¢orba yaygin olarak Anadolu yorelerinde ¢okga tiiketilir. Bu tiir
geleneksel tiiketime 6rnek Gaziantep’te kahvaltilarda yenen yemekler; evde mercimekli,
bol soganli ve tarhinl alaca ¢orbasidir. Bunun yaninda ¢ir regeli veya tarhana eritmesi,
sicak ekmekle eksili zahter bulunur. Ev disinda, beyran, ciger kebabi, katmer, kelle-paca
sayilabilir. Osmanli doneminde de kelle-paga, ev disinda halk tarafindan tercih edilen
bir corbadir. Kentlerde sabahlar1 kelle-paga servisinde bulunan lokantalar giiniimiizde
hala revactadir. Gaziantep‘te 6gle ve aksam yemeklerinde 6zel bir cesit s6z konusu
olmamaktadir. Kilis’te kahvaltilarda; zeyt-zahter, zeytin eksileme, attun zeytin, ¢orba ve

aksamdan kalan yemekler, tahin pekmez yenilmektedir.?

Biiytikkavukcu, Karadeniz Ereglisinde sabahlar1 kahvaltida thlamur ¢aymin yaninda her
tiirlii ¢orba i¢ildiginde belirtir. Ozellikle bol kiymali tarhana ¢orbasi, kiren ( kizilcik)

corbasi, piring ¢orbasi ve siitlii ¢orba tercih edilirdi.’

Karadeniz Ereglisi koylerinde kahvalti genellikle kusluk vaktinde yapilir. Yenilen
corbalarin ardindan aksamdan kalan makarna, pirasa, karalahana yemegi, ekmek yerine
hosmelim ve yogurt yenilerek tarlaya ¢alismaya gidilir. Kahvalti ge¢ yapildigindan ve

giiclii beslenildigi icin 6gle yemegi yenilmezdi.*

! Kazan, Sevkiye, a.g.e, s:208

? Tokuz, Gonca (2002), “ Corbalar”, Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii, Gaziantep Universitesi Vakfi
Yayinlari, Gaziantep, s:79

3 Biiyiikkavuk¢u, Feride, a.g.e, s:280

* Biiyiikkavukeu, Feride, a.g.e, s:281
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2.4. Corba Tiirleri

Turk mutfak kiiltirtinde genel olarak tahil agirlikli olmak {izere ¢esitli sebzelerden ve
siit triinlerinden ¢orba cesitleri yapilmaktadir. Cografi konum ve bitki cesitliligi

nedeniyle yoreden yoreye bir¢ok corba ¢esidine rastlanmaktadir.
2.4.1. Cografi Konum ve iklimin Corba Tiirlerine Etkisi

Bir Bulgar atasozii soyledir: “Torbada ne varsa ¢orbada o vardir.” Bulunulan cografi
konum ve iklim ¢esidinin saglamis oldugu bitki ortiisii, bitki ¢esitliligi bolgeden
bolgeye degisim gostermektedir. Dolayisiyla ¢orbanin da 6zelligini goz Oniinde
bulundurursak, corba cesitliligi cografi konum ve iklimin neden olmus oldugu bitki
ortiisiic ve bitki cesitliligi ile yakindan ilgilidir. Hemen hemen her {iriinden g¢orba
yapilabilmektedir ki Bulgar atasézii bunu en iyi sekilde ifade eder. Anadolu cografi
konumu nedeniyle tarih boyunca Asya, Avrupa, Afrika, Misir ve Mezopotamya kiiltiir
yollarinin kesistigi yerde bir merkez olmustur. Oguz ve Tiirkmen boylar1 Orta Asya’dan
Anadolu’ya 9. ylizyilldan baslayarak kiiclik gruplar, 11.ylizyildan itibaren de biiyiik
kitleler halinde gelmislerdir. Anadolu’nun bugiinkii kiiltiirel yapisinin olusmasinin
temelinde bu gocler vardir. Bu tarihi siirecte Tiirklerin Orta Asya’dan beraberinde
getirdikleri kiiltiirleriyle Anadolu’yu Tiirklestirdigi, Tiirkler de Anadolu’da karsilastigi
Anadolu kiiltiiriiyle de Anadolulagmustir.' Tiirklerin Anadolu’ya yerleserek farkli
kiiltiirlerle temas halinde bulunmasi yiyecek ve igeceklerin yapim teknikleri, koruma,
saklama, pisirme ve tilketme konularinda yeni bilgiler 6grenmelerine neden olmussa da
Anadolu’nun cografi konumunun ve iklim g¢esitliliginin saglamis oldugu farklhi
tirtinlerle, farkli bitkilerle karsilasmasi ¢orba bakimindan asil ¢esitliligi olusturan en
onemli faktor olmustur diyebiliriz. “Tiirk kiiltiirti tarih siirecinde kendine miras kalan
kiltiirler1 Tiirk kiiltiir potasinda eriterek kendi damgasint vurmustur. Halk kiltiiri
tirtinleri bir milletin milli kimligini belirler, olustuklar1 toplumun ortak kabullerini

alarak kendilerine 6zgii gelenek yaratirlar” (Yildirim, 1998:37).

Cografi, kiltirel ve sosyolojik sebeplerle, Tirkler, komsuluk miinasebetlerinde
bulunduklar1 ve i¢ ice yasamis olduklar1 farkli toplumlarla etnolojik anlamda hem etnik

vericilik hem de etnik alicilik yapmlslardlr.2 Bu alig-veris, hi¢ kuskusuz yiyecek ve

! Erden, Attila (1998), Anadolu Giysi Kiiltiirii, Dumat Ofset, Ankara, s:4-12
7 iirkdogan, Orhan(1997), Etnik Sosyoloji, Timas Yay. Istanbul, s:550.
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icecek kiiltiirii icin de sdz konusu olmustur.! Bir toplumun yeme-igme bi¢imi hig
kuskusuz ait olmus oldugu kiiltiiriin temel dinamikleri ile ilgilidir. “Insanin beslenme
bicimi dogal ritmi ve gereksinmesine gore yeme isteginden ¢ok icinde yasadigi
toplumun kiiltirtyle sekillenmektedir. Her toplumun kendine 6zgii davranis, gelenek ve
inanglar1 kiltiiriniin temek 6geleridir” ( Baysal, 1999: 223). Kiiltiiriin temel 6gelerinde
meydana gelecek degisim toplumun yasaminda da degisime neden olabilmektedir.
Toplumun beslenmeye iliskin davranig ve uygulamalar1 yasanan yorenin cografik,
tarimsal ve ekonomik kosullari, dini inang ve Ogretileriyle sekillenir ve bunlardaki
degismelere paralel olarak degisir. Glinlimiizde bu degisim kendini daha ¢ok kdyden
kente gocle birlikte gostermektedir. Ekonomik nedenlerle koy yasamindan kent
yasamina gecen bireyin ya da ailenin ister istemez bazi beslenme aliskanliklarinda

zamanla degisim goriiliir.

“Kapali tarim ekonomisinde insanlar biiylik oOlgiide kendi drettikleri besinlerle
beslenme gereksinimlerini karsilarlar. Kentli olduklarinda bir yandan satin aldiklari
besinlerle eski aligkanliklari siirdiiriirken yavas yavas yeni girdikleri ¢evrenin etkisiyle
uygulamalarin1 da degistirirler” (Baysal, 1999: 223). “Kisilerin besin alimi1 ve tiiketimi
ile ilgili davraniglarina etki eden etmenler ¢evresel ve kisisel etmenlerdir. Bir toplumun
beslenme kiiltiiri yasam sekliyle yakindan iligkilidir. Yasam seklinin degismesi,

beslenme kiiltiiriinii de zamanla degismesine neden olmustur” ( Yiicecan, 1997:456).

Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagimin iki 6nemli sebepten
dolay1 tistiinliigti vardir. Bunlardan birisi Diinyanin en 6nemli cografyasina yerlesmis
olmalari, digeri ise Diinyadaki pek cok kiiltiirle etkilesim halinde olmalarini saglayan
gocebe kiiltiiriine sahip olmalaridir. Gogebelik, bir taraftan bazi olumsuz 6zellikleri
biinyesinde barmdirirken, diger taraftan yerlesik hayat1 benimseyen kiiltiirler karsisinda
cabucak erimek ve yok olmak tehlikesi gibi olumsuzluklar1 da igermektedir. Yerlesik
kiiltiirler karsisinda ¢cabuk hakim olup kalic1 bir hakimiyeti tesis etmeye miisait olmayan
gocebe kiltiirli, ¢ok genis bir alanda farkli farkl kiiltiirleri tanima imkani bulunan bir
kiltir tipidir. Bu agidan Tirk kiiltiirine hakim olunan genis alanda ¢ok yonli bir

beslenme kiiltiiri temin etme firsatt tanmmistir. Tirk mutfagi, bir taraftan bozkir

' Yalva¢, Mehmet(1987), “Malatya Mutfak Kiiltiirii ve Yemekler”, Tiirk Diinyasi Arastirmalari, Ayri

Basim, Istanbul, s:59.
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kilttrtintin  esintilerini, diger taraftan Akdeniz cografyasinin elverisli ¢esitliligini
sofralarinda bulundurmanin ayricaligmma sahip olmustur. Buna gore, faydali olan
unsurlari alip, yine faydali olan bazi eski aliskanliklar1 yitirmeden bunlar1 sentezleyerek
yeni Urlinler ortaya ¢ikarmak Tiirk mutfaginin diger mut faklardan ayri bir yere ve hakli
bir tine sahip olmasinin en temel sebebi oldugu ¢ok rahatlikla séylenebilir. Bu durum

zaten kiiltiiriin dogasinda da olan bir seydir.'

2.4.2. Geleneksel Corbalar

Anadolu cografyasmin saglamis oldugu bitkisel ve iklimsel ¢esitlilik mutfak
kilturtindeki cesitliliginde de kendi gostermistir. Bitki ortlisti ¢esitliligi sonug¢ olarak
zengin bir yemek cesitliligine de neden olmustur. Dolayisiyla bu zenginligi corba
cesitliliginde de gormekteyiz. Bu yiizden batidan doguya, giineyden kuzeye
Anadolu’nun her yoresinde kendine 6zgii bir ¢orba ¢esitliligini ortaya ¢ikarmistir. Her
ne kadar bir¢ok corba benzerlik tasisa da yapim siiregleri, uygulanan pisirme yontemleri
ve icerigindeki farkliliklar da bu cesitlilige katki saglamistir. Zengin bir ¢orba cesitliligi
ile karsi karsiya kaldigimizdan ele aldigimiz ¢orbalar oldukca smirli kalmistir.
Dolayisiyla burada sadece belli bagli yorelerin corbalarina yer verilmistir. Gaziantep

yoresine ait geleneksel ¢corbalar sunlardir:

Gaziantep Yoresi Alaca Corbasi

Gaziantep yoresinde yapilan bir ¢esit ¢orbadir. Tokuz, bu Corbanin yorede ¢ Alacali
Corba’ veya ‘Dovemeli Alaca Corba’ olarak adlandirldigini belirtir. Bu ¢orba daha ¢ok
Gaziantep’te yapilan bir ¢orbadir. Yorede eskiden bu corbanin yaninda pekmez
yenilmesi olduk¢a yaygindir. Kis mevsiminde c¢orba i¢ine taze kirmizi biber yerine
yazdan kurutulmus kirkimiz biber ( iri dogranarak) konulmaktadir. Corbanin lezzetini
arttirmak i¢in ¢orbada et suyu kullanilmaktadir. Pek yaygin olmasada ¢orbaya kiyma
konuldugu da ifade edilmektedir.?

Borek Corbasi

Tokuz, borek ¢orbasinin Gaziantep yoresinde yapilan bir ¢orba ¢esidi oldugunu belirtir.

Bu ¢orbanin, yogurtlu ve salgali olmak tizere iki ¢esidi yapilmaktadir. Daha cok

' alas, Mustafa(?), Tarihi Siirecte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Eréz’e Gére Tiirk Yemekleri,
Tiirkiyat Arastirmalary Dergisi, Sayi:273 Konya, s:281-282.
? Tokuz, Gonca, a.g.e, s:95

77



yogurtlu borek corbasi yaygin olarak yapilmaktadir. Tokuz, sal¢ali ¢esidinde hamurlarin
salcalt suyun i¢inde pisirildigini, ¢orba pisirildikten sonra da sumak eksisi veya koruk
eksisi eklenip tizerine yogurtlu borek ¢orbasinda oldugu gibi nane ve yag dokiildiiglini

belirtir.'
Iskembe Corbasi

“Her iki ilde ( Kilis — Gaziantep) de yapilmakta olup, ¢orbanin bir diger ad: ¢ Karin
Corbast’dir” ( Tokuz, 2002:96).

Koliik As1

“Kilis’te yaygin olarak yapilan bir ¢orbadir. Eskinin kahvaltilik yemeklerinden olan
corba simdi 6glin yemegi olarak hazirlanmaktadir. Yorede yemekle ilgili ¢ Kolik 16k

16k , al kapinin 6niine dok’ diye s6ylenen bir soz vardir ( Tokuz, 2002:96).

Malhita

Malhita ¢orbasi, Antakya,Adana, Gaziantep, Sanliurfa gibi yorelerde yaygin olarak
yapilan bir ¢orbadir “Malhita” kelimesi dilimize “Arapga ‘ Mahluta’ dan ge¢mistir. © Bu
corbanin adi yoreden yore biraz degisiklik gostermektedir. Mahluta’, ¢ Malkita’,
Malhita’ olarak da adlandirilan ¢orba, Antakya mutfaginda ¢ Mahulta’ veya ‘ kirmiz1
mercimek c¢orbasi’, Adana mutfaginda ¢ Mahluta’, Sanlurfa’da © Sar1 Corba’ olarak
adlandirilir. S6zii edilen bu ¢orbalarin hepsi kirmizi mercimek denilen kirik mercimek
ile yapilmaktadir. Ana malzeme aymi olmakla birlikte, ek malzemelerde ufak tefek
degisiklikler vardir. Ornek olarak Adana’da bu c¢orbanim piringle yapilani yaygindir..
Antakya ve Sanliurfa’da ise ne piring ne de bulgur konulmaktadir. Gaziantep ve Kilis’te

sadece kirmizi mercimekle ¢ Tatli Malhita’ ve ¢ Eksi Malhita’ olarak iki c¢esidi

yapilmaktadir.”
Eksili Malhita

Tokuz, Gaziantep ve Kilis’te yapilan eksili malhita ¢orbalarinin birbirinden farklilik arz

ettigini belirtmektedir. Kilis’te ¢orbaya konulan piring miktar1 Gaziantep’te yapilan

! Tokuz, Gonca, a.g.e, s:95
? Tokuz, Gonca, a.g.e, s:99
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corbaya konulan piring miktarindan daha fazladir ve kesinlikle salga konulmamaktadir.
Sarimsak, kizdirilmis zeytinyaginda biitiin olarak kizartilarak nane ile yemegin tizerine
verilmektedir. Tokuz tercih edildigi takdirde Eksili Malhita corbasina pisirilirken kiigiik

dogranmus kuru patlican ve bir kag yaprak pancar ( pazi) da konulabildigini belirtir.'

Tath Malhita

Tokuz, bu ¢orbanin Gaziantep yoresinde ‘Datlili Malhita’ olarak adlandirildigimi
sOyler. Bu corbanin bu sekilde adlandirilmasinin nedeni ise eskiden bu corbanin
yaninda yaygin olarak pekmez yenilmesidir Tokuz, Kilis’te yapilan “Datli Malhita
Corbas1” nin Gaziantep’te yapilanindan biraz farkli oldugunu belirtir. Kilis’te yapilan
corbada kullanilan piring miktar1 daha fazladir. Ayrica ¢orbaya pisirilirken bir kahve
kasig1 kimyon ilave edilip, ¢orbanin yiiziine kizdirilmis zeytinyagir ve kirmizibiber

verilir.?
Malhitah As

“Gaziantep’te ¢orbaya ‘ Malhitali’, ¢ Malhitali As’ ve ¢ Malhitali Pilav’ da
denilmektedir. Corba pisirilirken; dibine tutmamasi i¢in sik karistirilmali, pistiginde

civik lapa kivaminda olmalidir” ( Tokuz, 2002:100).

Mas Corbasi

“Mas yesil renkli mercimege benzer bir ¢esit bakliyattir. Mas c¢orbasi, Kilis’te hig
yapilmayan sadece Gaziantep’e 6zgii bir corbadir” ( Tokuz, 2002:100).

Mercimek Corbasi

“Kilis’te yapilmayan, Gaziantep’te yapilan ¢corbalardandir. Yesil mercimekle yapilan bu
corbaya komsu illerde Diyarbakir ve Adana’da da rastlanmistir. Diyarbakir’da yapilan
corbaya farkli olarak dovme ve nohut ilave edilmektedir” ( Tokuz, 2002:101).

! Tokuz, Gonca, a.g.e, s:99
? Tokuz, Gonca, a.g.e, s:100
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Oz Corbasi

Oz Corbas1 Gaziantep’e 6zgii bir ¢orbadir. Tokuz, arastirmaci yazar Oguz Gogiis’{in
Atatiitk ve Fevzi Cakmak’in Gaziantep’e tesriflerinden kendilerine bu ¢orbadan
yapildigini, ¢ok hoslandiklar i¢in tarifini aldiklarini naklettigini belirtir. Tokuz, corbada
kemikli et kullanildigimmi soyler. Eskiden hi¢ yag konulmadigi i¢in olsa gerek, et
suyunun {izerinde donmus olan yaglarin bir tiilbent i¢ine konulup, ¢orbanin iizerinde
gezdirilmek marifetiyle corbaya yag verilmekteydi. Corba tavuk veya hindi etiyle de
yapilmaktadir. Tokuz bazi kaynaklarin, ¢orbaya bir yemek kasigi domates salgasi
konuldugunu, bazi kaynaklarin da hi¢ konulmadigini da ifade ettiklerini belirtir.
Yemegin yiiziine servisten 6nce biraz tarcmn serpildigi de tespit edilmistir.' Genelde
corba iizerine targin serpildigi pek goriilen uygulama degildir. Fakat tar¢inin ¢orba
tizerine eklenmesi Osmanli saray mutfaginda yemegin statiisiinii attirmak amaciyla

kullanilmistir.

Piisiiriik Corbasi

3

“Gaziantep’te yapilan bir ¢orba ¢esididir. Corba eski Tirk- Tatar yemeklerinden
Omag’a benzemektedir. Farkli; omaga yogurt konulmasi, ¢orbanin tizerine kirmizibiber
ile yag verilmesidir. Ayn1 ¢orba Karadeniz ve Ege Bolgesi’nde yapilmakta, ¢ Un
Corbasi’ adiyla anilmaktadir” (Tokuz, 2002:102).

Sehriye Corbasi

“Her iki ilde de c¢orbanin sade ve salcali olmak tizere iki c¢esidi yapilmaktadir”

(Tokuz, 2002:102).

Tarhana Corbasi

Tiurk mutfaginin geleneksel bir yemegi olan Tarhana Corbasi diger yorelerimizde
oldugu gibi Gaziantep ve Kilis’te de yapilmaktadir. Ancak; yorede yapilan tarhana
corbast Anadolunun diger yorelerinde yapilanlanlarindan farklidir. Tokuz, Gaziantep ve
Kiliste yapilan tarhananin Karadeniz Bolgesi’nde yapilan tarhana ¢orbalarindan bir

hayli farkli oldugunu belirtir. Bu fark g¢orbanin ana malzemesi olan tarhananin

! Tokuz, Gonca, a.g.e, s:101
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hazirlanma seklinden kaynaklanmaktadir. Tarhana; Gaziantep ve Kahramanmaras
yoresinde pisirilmis dogmeye siiziilmiis yogurdun eklenerek karistirlmasi ve kiiciik
parcalar halinde gilineste kurutulmasi ile elde edilmektedir. Eskiden bu g¢orbanin
yaninda da Gaziantep yoresinde pekmez yenilmesinin yayginligindan bahsedilmektedir.
Ayrica Gazinatep’te iiziim suyundan elde edilen bir cins tarhana daha vardir. Tokuz, bu
tarhananin, hamuru gilineste kurutulup ¢orbasi yapilan tarhana ile isim benzerliginden

baska bir ilgisi yoktur.'

Un Corbasi

Gaziantep ve Kilis yoresinde kavrulmus una et suyunun eklenmesi ile elde edilen bir
corba ¢esidi daha vardir ki; un ¢orbasi olarak adlandirilmaktadir. Karistirilarak pisirilen

bu gorba kivamma ulasinca iizerine kizdirilmis yag ile toz biber dokiiliir.?

Uyduruk Corbasi

“Onceden pisirilen piring, bulgur ve mercimek gibi yemeklerden arta kalanlarin
degerlendirilmesi amaciyla yapilmakta olup, bu tiir ¢corbalarin hepsine bu ad verilir.

Corbanin tizerine sadeyag ve kirmizibiber gezdirilir” ( Tokuz, 2002:103).

Yogurtlu Corba ( Lebenmiye)

Tokuz Gaziantep yoresinde yaygin olarak yapilan corbalardan birisinin adi olan
Lebenmiye kelimesinin “Arapgada  Leben’ yogurt, ¢ Lebeni’ yogurttan yapilan yemek
anlamina geldigini sdyler. Corbaya Gaziantep’te ¢ Yogurtlu Corba’, Kilis’te © Lebeniye’
denilmektedir. Yorede bu c¢orba kullanilan igeriginde goére farkli bicimlerde de
adlandinlmistir. Kilis’te et kullanilan ¢esidine ‘ Kekilli Lebeniye’ , etsiz yapilan
cesidine de ¢ Kel Lebeniye’ denilmektedir. Kel lebeniye genelde hasta ve ¢cocuklar i¢in
hazirlanmakta. Kel Lebeniyenin hastalara ve ¢ocuklara verilmesi muhtemelen igeriginde
hazmi zorlastiran besin maddelerinden kaginilmis olunmasidir. Et ve nohut
kullanilmadig1 gibi c¢orbanin yiiziine yag da verilmemektedir. Lebeniye ¢orbasi
alisilmisin disinda, ¢orbalar kisminda yer almasina ragmen, yemeklerden once degil,

ana yemek olarak bulgur pilavi ile verilmektedir. Bu ¢orbanin igerigi bazi yorelerde

LT okuz, Gonca, a.g.e, s:102-103
0t okuz, Gonca, a.g.e, s:103
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degisiklik gostermektedir. Bu degisiklikler genelde c¢orba igeriginin ve sunumunun
yoreden yoreye degismesi big¢iminde kendini gostermektedir. Tokuz, Gilineydogu
Anadolu’da Lebeniye Corbasi olarak adlandirilan birka¢ ¢orba ¢esidi oldugunu belirtir.
Diyarbakir’da Lebeniye Corbasinda piring yerine dogme kullanilmaktadir. Bu ¢orba
etsiz olmak tizere et suyu kullanilarak yapilmakta ve yogurt oran1 daha az olmaktadir.
Bir diger fark pisirirken bu yemege bir miktar yarpuz ilave edilmesidir. Mardin’de ise
Lebeniye Corbasinin ‘Pekmezli Lebeniye’ olarak baska bir cesidi yapilmaktadir.
Pekmezli Lebeniye’ye et konulmakta, piring yerine dogme kullanilmakta ve kullanilan
yogurdun oran1 daha az olmaktadir ( Ornegin yaklasik 400 gr olan bir su bardag: siizme
yogurt gibi). Pekmezli lebeniyede, corba pisirildikten sonra kaselere konulmakta ve
donunca yliziime sivi pekmez dokiilmektedir. Adiyaman’da ise Lebeniye Corbasi
yarpuzsuz olarak hazirlanmakta ve soguk olarak yenilmektedir. Yemege baska adlar ve
ufak tefek degisiklikler bircok yorede rastlanmaktadir. Genelde ¢ Yogurtlu Corba’, ¢
Yayla Corbasi’ gibi adlarla anilmaktadir. Antakya ‘da yapilan ¢ Tuzlu Yogurt Corbast’
Lebeniye ¢orbanin aynidir. Et olarak incik kullanilmakta ve ¢orbanin 6zlesmesi i¢in bir
miktar un katilmaktadir. Adana ‘da tavuk eti ile yapilan ¢ Yayla Corbasi’ ‘lebeniye’ye
benzemektedir. Yine Adana ‘da yapilan ‘Yarma Corbasi’ Diyarbakir’da yapilan
Lebeniye’ye benzemektedir. Tokuz, Lebeniye yemegine ayni adla Halep Mutfaginda da
rastlanildigini belirtir." Iceriginde, Tiirk mutfak kimligini olusturan en Onemli
unsurlarindan biri olan yogurdun, Halep mutfaginda da rastlanilan bir c¢orbada
kullaniliyor olmasi, mutfak kiiltiirlerinin ~ birbirleri ile etkilesimi oldugunu
gostermektedir. Bu corbanin Arapca kokenli bir kelime olan “Leben” kelimesinden
tiretilmis “Lebenmiye” kelimesiyle de adlandirilmis olmasi da, dil etkilesimine;
dolayistyla Gaziantep ve Gilineydogu Anadolu yorelerinde yaygin bir bigimde kullanilan
bu ¢orbada “mutfak” ve “dil” farkli iki kiltiirin temas noktalar1 olarak karsimiza

cikmaktadir.

“Ankara ili Ayas ilgesi ¢orbalart Dogruol tarafindan su sekilde verilmistir: Anali —Kizl
Corba ( Eriste Corbasi), Bulgur Corbasi, Diiglin Corbasi, Miyane Corbasi, Ogmag
Corbasi, Piring Corbasi, Soguk Corba, Tarana ( Tarhana ) Corbasi, Yogurtlu Corba”
(Dogruol, 1999: 194).

"Tokuz, Gonca, a.g.e, s:103-104
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Sivas yoresine ait corbalar sunlardir:
Ogmac¢ Corbasi;

Ekmegin ovalanip, kiiclik parcalar haline getirilmesiyle hazirlanan bu eski yiyecek,
Anadolu’da bazi yorelerde farkli adlarla, omag, ogmag, ogumeg, umag, 6felemeg, gibi
adlarla taninmaktadir. Bu ¢orba Sivas’ta genel olarak yufkanin kiigiik pargalar halinde
didiklenerek, ufaltilarak eritilmis sadeyag igerisinde karistirllmasiyla yapilmaktadir.
Yag ateste eriyince, bazen yumurta da kirarlar, ufalanmis ekmekler konulur, ekmekler
yag1 emer, karistirilir. Bu sekilde ogma¢ hazirlanmis olur. Uger, ufaltilacak yufkanin
taze olmamasi durumunda, yufkanin sulanarak yumusatildigindan s6z eder. Sac ekmegi
ve bayat somunun i¢iyle de ogmag aym sekilde yapilabilir. Bazen yag yerine kaymak
veya ¢ig de kullanilmaktadir. Hazirlanan ogmag, yufkanin arasina konulup, diiremeg
yapilarak yenilmektedir. Hazirlanmasi pratik olan bu yiyecek, Sivas’in hemen hemen
biitiin kdylerinde ve ilcelerinde bu sekilde hazirlanmaktadir. Ogmag farkli olarak, yagi
eritince biraz un koyup, onu kavurarak da i¢ine yufka parcgalar1 konulmak suretiyle de
yapilabilir. Yildizeli, Cepni, Elbeyli koyleri, Kangal, Zara ve Hafik yorelerinde ogmag
bu sekilde hazirlanir. Uger, ogmacin ¢ok ¢esitli bicimlerde tiiketilebilecegini belirtir.
Isteyenler, diireme¢ yaparak ogmagc yerken iizerine toz seker ekebilirler. En fazla, sabah
ve 6gle vakitlerinde yapilan pratik bir yiyecektir. Ogmacin tizerine serbet de ekilebilir.
Divrig’de umag gibi sdylenen bu yiyecek biraz daha degisik bicimde hazirlanmaktadir.
Yazdan hazirlanan yufkalarin pargalanip firinda hafifce kavrulup bir tencere iginde,
kiyma, sogan, yag ve tuz ile hazirlanan karisimin (sokari¢) ateste kavrulup, su ilave
edilip icine mercimek atilmasiyla yapilmaktadir. Pisen mercimekler kavrulmus
yufkalarm igine atilir. Uzerine, taze sogan, maydanoz, yesilbiber ince kiyilarak serpilir
ve bu sekilde sofraya getirilir.' Uger, ogmacin Sivas ve yoresinde halk arasinda
deyislere de konu oldugunu su sekilde belirtir: “Sivas’ta saka yollu bir anlatim olan
“Ciiciik ogmaci” deyimi, ¢ok ufalanmis ekmegi kasteder ki civcivlerin yiyecegi kadar

kiiciik parcalanmis demektir. Ve mecazi olarak kullanilir” ( Uger, 1992:91-92).

"' Ucer, Miijgan (1992), “ Sivas Halk Mutfag”, Sivas, s:91-92
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Tutmag Corbasi;

Anadolu’da yaygin olarak bilenen bu yemek, genel olarak kesilmis kurutulmus hamurla
beraber pisirilen mercimekli ¢orbaya yogurt ilavesiyle hazirlanmaktadir. Sivas’in kaza
ve koylerinde yasayan bu yemek yapilisinda kii¢iik farklar olmakla beraber ayni adla,
tutmag olarak bilinir. Tutmacin yapilisi su sekillerde olmaktadir: Hamur yogrulur, yufka
acilir, 2 mm x 3 cm boylarinda kesilir, kurutulur, su icerisinde haslanan mercimekler
beraber, kurumus bu hamurlar pisirilir, yiizine yag icinde kizartilmis sogan ( sokarig)
ekilerek sofraya getirilir. Bu sekilde yogurtsuz olana Kesme ¢orbasi, Bacakli ¢orba gibi
adlar verilir. Uzun kesilen hamurlar, mercimekle pisirilir, i¢cine kes ezilerek karistirilir.
(Kes, yogurdun pisirilip kurutulmasiyla hazirlanir, yemege konulacagi zaman
islatilarak, kesgezen “ kes ezen’ denilen yiizii tirtikli tasla ezilir. Peskiitan da yogurdun
pisirilmesiyle hazirlanan ve ¢orbasi yapilan bir yiyecektir. Kesin farki ondan yagh ve
kuru olmasidir, ayrica kes acimaz, peskiitan zamanla acir.) Sac ekmegi kii¢iik parcgalar
halinde boliiniir, kurutulur ( Kangal’da sac ekmegine nan adi verilmektedir). Haslanmis
mercimek sogan, kiyma ve yag ile hazirlanan az sulu karisim, kurumus ekmekler
tizerine dokiiliir. Pargalanmis ekmekleri degerlendirmek i¢in yapilir, isteyenler, yumurta
da kirarlar. Bu yemege Tutmag¢ derler. Tutmag¢ corbasi ( Tutma corbasi gibi de
soylendigi goriilmektedir) i¢in de eriste kesilir, haslanmis mercimekle piser, sarimsakli
yogurt ve yiiztine de yag ekilerek sofraya getirilir. Kangal’da Kuymag adi verilen
yemek ise, eritilmis tereyaginda, tandir ekmeginin pargalanarak karistirilmasiyla
hazirlanir. Divrig’de tutmag i¢in, 5 mm x 5 mm boyutunda kesilen hamur, sogan, yag,
kiyma ile hazirlanmis ve su ilave edilmis karisima atilir, hamurlar haslaninca atesten
indirilir, sarimsakli yogurt katilir, yliziine nane ve yag ekilir. Sivas’ta sehirde tutmag ad1
kullanilmaz ama benzer yiyecekler yapilir. Siibiira ( Su béregi ) denilen 5 mm x 5 mm
ebadinda yani kiiclik kareler halinde kesilen hamur suda haglanir, sarimsakli yogurt ve
yiiziine kirmizibiberli yag ekilerek sofraya getirilir, 2 cm x 2 cm biiylikliiglinde kesilen
hamurlar i¢ine sogan, kiyma, maydanoz, kirmizibiber ve tuz ile hazirlanmis i¢ konur,
muska kapatilir, suda haslanir, yine sarimsakli yogurt ve yag ekilerek sofraya getirilir ki

13

buna da “ Yapma siibarast ” denilir. Son zamanlarda bu yemege baska sehirlerde
soylendigi gibi “ Mant1” denilmektedir. Oysa mant1 Sivas’ta yumurta ile yogrulup,
acilip, suda haslanarak, arasina peynir konularak yapilan borege verilen addir. Tutmag

hazirlanmasinda ufak farkliliklar varsa da kelimenin aslini tutmak fiilinde aramak
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gerekmektedir. Cesitli anlamlar1 olan “ tutmak ” Anadolu’da “ Hamur tutmak™ yani
yogurmak anlaminda da bilinir. Tutmag¢ hazirlamak icin kesilmis hamur gerekmektedir
ve Kasgarli Mahmut tutmag i¢in “ Insanlarm yiiziine renk ve canlilik verir. ” diyerek
mitolojik bir 6zellik belirtir. Tutmag a¢ ( tok tutar ) gibi aciklamasi yapilsa bile, tutmag
Tirk gramerinin ek ve koklerine gore gelismis bir séziimiizdiir. ogmag, diiremec,
karmag ( hamur yogrulurken un i¢inde kalan kurumus hamur pargalari) ve sikmag gibi. (
Bu ekle tiiretilmis pek ¢ok s6ziimiiz vardir.) Tutmag hazirlanmasi emek istediginden,
kolay yapilan ogmagla aralarindaki farki “ Ugmag ugmay1 bilemez, ele tutmag kesmege
gider.” atasoziimiiz ne kadar giizel belirtmektedir. Bu konu da XV. Yy. da Anadolu’da
yasamis bir Tiirk sairi olan Ruseni, soyle diyordu:

“Ne unu var idi edeydi tutma.

Gehi omag edip, gehi bulamag”.!

Ucger, Sivas- Kangal Yoéresine ait halk mutfagina ait gorba ¢esitleri ve i¢inde kullanilan
malzemeleri su sekilde siralar. Ayran Corbasi; yarma, un ve yogurt kullanilarak,
Pesktikan Corbasi; kis ¢orbalarinin vazgecilmez olan bu corba peskiitan, yarma, yesil
mercimek, Mercimek Herlesi; mercimek, un ve peynir, Cigden Mercimek Herlesi; un ve
mercimek kullanilir. Bunun yaninda Sivas- Kangal yoresinde, Madimak c¢orbasi,
Mercimekli bulgur corbasi, Bulgur c¢orbasi, Diigiilcek corbasi ve Sehriye ¢orbasi
adindaki corbalarda yapilmaktadir.”

Sivas yoresine ait bir diger corba da Pestikan ( Peskiitan ) ¢orbasidir. Pestikanin elde
edilisi ise sOyledir; yagli yogurdun iizerine tuz konulup bez bir torba i¢inde bir hafta
kadar stizdiiriilen yogurt tamamen suyunu kaybeder ve pestikan elde edilir. Elde edilen
bu peskiitan kiip seklinde dilimlenerek muhafaza edilir. Sivas yoresinde peskiitan
kullanilarak yapilan ¢orba ¢esidinin adi da Pesktikan ¢orbasidir. Pestikanin kurutulmus
haline Kes ad1 verilmektedir. Suyu kalmayan pestikandan, topaklar yapilir ve bir hamur
tahtas1 tizerinde kurutulur. Kes corbasi, pestikan c¢orbasi yapilacagi zaman su ile
ezilerek kullanilir. Sivas’in Zara ilgesinde de yogun hayvancilik yapildigi i¢in bu yorede
de siit ve tiriinleri ekonomik hayatta 6nemli yer tutmaktadir. Zara’da yapilan pestikan;

koyu olan katiga/ayrana konularak karistirilmasi ve pisirilmesi ile elde edilir. ilgelerdeki

" Ucer, Miijgan (1992), a.g.e, s:92-93
Ucer, Miijgan (2003), “ Kangal Mutfagindan Ornekler”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar,
Ankara, s:195.
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ad1 pestikan olan bu iiriin, Sivas il merkezinde peskiitan olarak soylenir. Kis ¢orbalari

icinde peskiitan gorbasi Sivas mutfaginda bas siray1 isgal eder.’

Uger, Sivas Kangal’da yapilan yogurt corbasinin etmektedir. Yogurt gorbasi igin
kullanilacak olan igerik belli bir siire¢ i¢inde elde edilmektedir. Bol siitle yapilacak
irtinler i¢in koyunlar her giin evde sagilir. Siitler siit makinesinde ¢ekilir, yagl kaymak
kismi, biraz tuz katilarak, “Ko¢ ayr”na” kadar bir kapta biriktirilir. Siitliik denilen bir
nevi kilerde muhafaza edilir. Siitliikler evin poyraza kars1 en serin olan yeridir. Riizgar
almasi i¢in penceresi de kirik birakilir. Kog¢ aymda 4-5 kadin bu yagl siitii legenlere alir
ve elleriyle karistirarak kararlar. Bu esnada ¢ikan ilk su atilmaz bu su ile yogurt corbasi

yapilabildigi gibi, hamur vb. de yogrulur.?

“Eski Turk yemeklerinden olan Kavul, Kémbe, Kuymak, Ogmag, Tutma¢ ve Ugut,
Divan-1 Ligat-it Tirk’te de yer alan yiyeceklerimizdendir. Sivas halk mutfaginda
yasayan bu yiyecekler eski kiiltiirlimiiziin hatirasini tasiyan canli birer belgeleridir” (

Uger, 1992: 95).
Burdur’da tiiketilen ¢orbalar sunlardir:
Arap Asi;

Kazan, Orta Asya Tiirklerinden geldigi ve yakin zamana kadar pisirilerek yenmesine
ragmen giliniimiizde pek yapilmayan bir ¢esit ¢corba olan “Arap Ast ” ndan su sekilde
bahseder. “ Arap as1 i¢in bir tavuk veya horoz pisirilir. Bunun suyuyla unlu g¢orba
pisirilir. Ote yandan suya un salmarak pisirilen ikinci gorba pisirilir. Corba gok
kaynatilip koyu bir kivama getirilir ve bir tepsiye dokiiliir, ortas1 agilir. Agilan yere
tavuk suyuyla pisirilen ¢orba dokiilir. Kasikla bir koyu bolimden bir de normal
corbadan alinarak yenilir” (Kazan, 2003:230).

! U(;er, Miijgan, (2003), a.g.e. s :201-202

? Kog ay1: “Kog katimi tarihi, bélgeden bolgeye degismekle birlikte arastirma bilgilerine gire kog katimi
tarihi 1 Ekim ile 20 Kasim arasi olarak kabul edilmektedir. Katim tarihinden bir buguk, iki ay once
koglar sagmal siiriisiinden ayrilir. Kog¢ katiminin ilk giiniinde ¢cobanlar siislenmis olurlar ve kinalanmus
koglart disi koyunlara salarlar ve bazi yerlerde diigiinlerde oldugu gibi hocalar dualar okurlar”
(Boratav, 1997: 212).

? Uger, Miijgan, (2003), a.g.e. s:198
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Gelin Asi;

Gliniimiizde yapilmayan “ Arap As1” na benzeyen bir ¢orba olan “Gelin As1” i¢in
Kazan sunlar soyler: “ Arap asindaki koyu kivamda, suya un salinarak, un bulamaci
diyebilecegimiz bir c¢orba pisirilir. Bir tepsiye dokiiliir ve ortast acilir. Ote yandan
kavrulmus yagin i¢ine pekmez serbeti karistirilir ve pisirilir. Tepsideki ¢orbanin ortasina

dokiiliir ve Arap as1 gibi yenilir” (Kazan, 2003:230).
Tutmag;

Corba igerigi hazirlanmak tizere hazirlanan hamurdan yufka ac¢ilir. Bu yufkalarin sagta
tam olarak pisirilmeden daglanmis olarak katlanip ve makarna seklinde kesilmesiyle
elde edilir. Bu malzeme unla koyulasincaya kadar pisirilir. Uzerine kizartilmis tereyagi
dokiiltir. Kazan, hazmi zor oldugu i¢in bu yemegin pek tercih edilmedigini ancak bazi

koylerde halen yapildigini soyler.'
Kulakh Corba;

Kazan Burdur’da bazi1 koylerde ve diigiinlerde yapilan “kulakli ¢orba” sinin su sekilde
yapildigimi belirtir: “Hamur, yufka olarak acilir ve kiiciik kareler halinde kesilir. Bu
karelerin i¢ine baharatli kiyma konur ve avu¢ i¢inde biiziilerek kapatilir. Suda
haslanarak corba gibi pisirilir. Burdur il merkezinde pek yapilmamasina ragmen

koylerimizde ve genellikle diigiinlerde yapildigi soylenmektedir” (Kazan, 2003:230).
Eriste Corbasi ( ¢ siiliik corbasr’, ¢ sakal carpan corba’);

Bu corbanin yapilisinda, yumurta, siit ve un kullanilmaktadir. Yumurta, siit ve un
karisimiyla hazirlanan hamurdan incecik makarna kesilir. Bu eristenin 6zel seklidir.
Kazan corbanin hazirlanis1 ile olarak sunlar1 soyler: “Kavrulmus sogan, kiyma ve
salgcanin i¢ine haslanmis mercimek ilave edilir ve ¢orba gibi pisirilir. Ocaktan alinmadan
az once bu 0zel olarak kesilmis eristeler konulur. Pisen bu hamurlar, eskiden sakala

3

carpip yapistigl ve kasiktan sarktigi icin ‘ sakal ¢arpan’; ¢orbanin i¢inde sekil olarak

siiliige benzetildiginden de  siiliik’ denilmektedir” (Kazan, 2003:230-231).

! Kazan, Sevkiye, a.g.e, 5:230
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Pirin¢ Corbasi;

Corba yapiminda kullanilacak olan pirincin ufak veya kirik olmasi makbuldiir. Et
suyuyla pisirilir; kizartilmis tereyagiyla ve salcayla terbiyelenir. Kazan, bu c¢orbanin
eskiden genellikle davet veya diigiin corbalarinin basinda geldigini belirtir. Ayrica,
hastalara ve yeni dogum yapmis kadinlara bu ¢orbadan goturiiliirmiis. Giintimiizde bu

¢orba yerine ¢ok daha degisik corbalar yapilmakta ve ikram edilmektedir."
Siitlii Ekmek;

“Corba yerine icine ekmek dogranmis siitlii ekmek de yenilir. Ozellikle koylerimizde
cok meshurdur. Evlerine gelen misafirlerine, yiyecekleri olmadig: takdirde, hemen

hazirlayabilecekleri ilk yemeklerdendir” (Kazan, 2003:231).
Pacalar;

Kazan, pacanin ayak pacasi, kelle pagasi gibi cesitleri oldugunu belirtir. Eskiden,
ozellikle kurban kesimlerinden sonra, hemen hemen her evde yapilan bir yiyecekmis.
Paga, piiseli ettir. Zamk gibi oluncaya dek c¢ok kaynatilir. Daha sonra bile yemek i¢in
kaynatildiktan sonra tencerelere basilir ve ihtiyaca gore kasikla kesilerek alinir. Uzerine
su ilavesiyle 1sitilir, kizartilmis ekmek ve ezilmis sarimsakla yenilir. Giiniimiizde bu
saklama isini derin donduruculu buzdolaplar1 yapmaktadir. Bu tiir yiyeceklere gencler

pek ragbet etmedikleri gibi pisirmesini de bilmemektedirler.?

Kazan, Burdur yoresinde eskiden diigiin yemekleri ve gelin davetlerinde, ziyafet
sofralarinda ilk olarak sofraya pirin¢ ¢orbasinin getirildigini belirtir. Bu tiir 6zel giin
yemekleri arasinda; piring ¢orbasindan sonra “¢ekme” ardindan mevsimine gore “kuru
fasulye”, “’taze fasulye”, * etli nohut”, “karn1 kara boriilce” daha sonrasi i¢in de * irmik
helvast” ve ardindan “ bulgur pilavi” yenilirmis. Gunimiiz ziyafet ve davet
yemeklerinde ise bu sira ¢ogu zaman takip edilmemektedir. Bu yemeklerde borek olarak
“su boregi”, tath olarak *“ baklava”, “ kabak helvasi” ve  irmik helvas1” her zaman 6n

plandadir.?

! Kazan, Sevkiye, a.g.e:231
? Kazan, Sevkiye, a.g.e. s:231
3 Kazan, Sevkiye, a.g.e. s:209

88



Karadeniz Eregli geleneksel ¢orbalari sunlardir:
Kiren Corbasi;

Kiren c¢orbasinin nezle, grip gibi soguk alginligindan ileri gelen hastaliklara iyi geldigi
icin kisin soguk havalarda pisirildigi syleniyor. Kiren gorbasi, ayrica ishalde, karin
agrilar1 ve mide, barsak gazlarini gidermede kullaniliyor. Istah agic1 6zelligi oldugu da
soyleniyor. Igine bol sarimsak konularak pisirildigi icin saniyorum antibiyotik 6zelligi
tagiyor. Kiren tarhanasi, kizilctk meyvesinin hi¢ su konulmadan kaynatilip ezildikten
sonra; us, tuz ve bol sarimsak ilavesiyle yogrulup, elde edilen hamurun parga parga

yaygi lizerine serilip kurutularak ufalanmasi ile elde edilir.
Siitlii-un Corbasi;

Stitlii-un ¢orbasi, siit ve unun el ile ufalanip tanelenmis olan un topaglarinin kaynamis
olan siit ve su karisimmna ilave edilip pisirilmesi ile yapilir. Istege gore iizerine nane
veya kekik ilave edilir. Un corbast ise siit yerine su kullanilmasiyla yapilir
Biuytikkavukcu, Karadeniz Ereglisi’nin geleneksel corbalarini, bol kiymali, tarhana
corbasi, kiren (kizilcik) corbasi, piring ¢orbasi, un ¢orbasi, siitli-un ¢orbasi ve siitlii

¢orba olarak siralamaktadur.”
Diizce ili Suncuk Koytinde yapilan ¢orbalar:
Siitlag ( Siitlii Corba );

“Siitlii Corba” Diizce- Suncuk Koyiinde daha ¢ok imecelerde, yemek davetlerinde ve
digiinlerde yapilan bir cesit ¢orbadir. Albayrak bu corba hakkinda sunlari soyler:
“Bulgur ya da piring ayiklanir yikanir ve tencereye konur. Uzerine daha o6nce
kaynamamis siit ve tuz ilave edilir. Dibinin tutmamasi i¢in siirekli karistirilarak pisirilir.
Sogumast igin kaselere bosaltilir. Istege gore, lizerine seker ya da bal konarak servise

sunulabilir” (Albayrak, 2003:269).

! Biiyiikkavuk¢u, Feride, a.g.e, s:283
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Et Corbasi ( Horsi Corba );

Diizce Suncuk Koyii’nde genelde etin bol olarak bulunabildigi Kurban bayramlarinda
kemikli etten yapilan bir tiir ¢orbadir. Ayni ¢orba tavuk etinden de yapilabilir. I¢ine
kemikli et haricinde bulgur, dogranmis yagda kavrulmus kuru sogan ve kirmizi toz

biber.!

Sohbetname’de adi gecen corbalar1 ise Sakaoglu soyle siralamistir; “Balik ¢orbasi,
bugday corbasi, ¢orba, iskembe corbasi, kat1 corbasi, kefal corbasi, sehriye ¢orbasi™
(Sakaoglu, 2006:43).

Sakarya ilinde yapilan ¢orbalar ise sunlardir:
Tarhana:

“Sakarya’da yasayan farkli kiltiirel topluluklarca c¢ok degisik malzemelerle
cesnilendirilen tarhana, yorede yaygin olarak Agustos- Eyliil aylarinda yapilmaktandir.
Tarhana ¢orbasi il genelinde iftar sofralarinin, hatta sahur yemeginin en Onemli
cesididir. Tarhana ¢orbasi damak zevkine gore sogan ve tursuyla tiiketilmektedir” (

Aktas, 2008:11-12).
Umacg:

“Umag ¢orbasi ise, una su serpilerek elde edilen kiiciik taneciklerin siitle pisirilmesiyle
hazirlanmaktadir. Istenirse barbunya fasulye eklenerek de pisirilen, sal¢ali yapildiginda
“fik fik” yemegi adin1 alan ve Sakarya genelinde bilinen bu besleyici ¢orba gilinlimiizde

yogun olarak tiiketilmektedir”( Aktas, 2008:11-12).
Siitlii Corba ve diger corbalar:

“Il genelinde piringten yapilan ve karabiberle tatlandirilan siitlii corba; bulgur,
sarimsakli yogurt, nane ve kirmizi biberli yagla hazirlanan bulgur ¢orbasi; kesme ¢orba,
un corbasi, ayran ¢orbasi, sehriye ve mercimek corbalar1 sik olarak yapilmaktadir” (

Aktas, 2008:11-12).

'"Albayrak, Fadime (2003), “ Diizce Ili Suncuk Kéyii Yemekleri”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Arastirmalar, Ankara, s:262.
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Bu bolimde ele alinan g¢orbalar kendi yorelerinde geleneksel bir bigcimde tiiketilen
corbalardir. Saglamis oldugu besin degeri ve saglik agisindan Onemli bir islev
gormektedir. Bu tiir corbalarin genel itibariyle yapim ve pisirilme siire¢leri uzun zaman
aldigindan dolay1 zahmetlidir. Giiniimiiz toplumunun sosyo-ekonomik anlamda gelisim
gostermesi, koyden kente gogiin olmasi ve kiiresellesmenin ortaya ¢ikardigi birtakim
etkiler nedeniyle bu geleneksel corbalar yerlerini yavas yavas hazir corbalara
birakmaktadir. Dolayisiyla mutfak kiiltiirii agisindan ¢ok dnemli bir yere sahip olan bu

corbalar unutulma tehlikesiyle kars1 karsiyadir.

2.4.3. Hazir Corbalar

Sanayilesmenin gelismesi ve kdyden kente goc ile toplumun yeme-igme aliskanliklari
da ister istemez degisime ugramistir. Geleneksel c¢orbalar genel olarak tarim
toplumunun besinleridir. Uretim ve hazirlams siirecleri uzundur. Buna karsin kent
toplumu hizli bir yasam miicadelesi i¢inde oldugundan dolay1 bu geleneksel ¢orbalarin
hazirlanis1 i¢in gereken zamani bulamamaktadir. Zaman faktorii haricinde toprakla
ugrasilmadigr icin zaten boyle bir imkan1 da yoktur. Dolayisiyla kent toplumu i¢in
zamanin ¢ok 6nem arz ettigi bir durum karsisinda yeme-i¢gme faaliyetini en az zamanda
gergeklestirme yoluna gitmek zorunda kalmistir. Bu ylizden de kentte fast-food tarzi
yeme-igme aligkanligi ortaya ¢ikmistir. Bu tarz, kendini ¢orbalarda hazir ¢orba adi

altinda hazir paketlerde ve marketlerde satilmak suretiyle gostermistir.

2.4.4. Tiirk Mutfaginda Geleneksel Corba Tiirlerine Birkac Ornek

2.4.4.1. Tarhana

Tarhana, Anadolu ve ¢evresinde yiizlerce yillik tarihi olan bir ¢orba tiirtidiir. Gegmisten
giintimiize Turk mutfak kiltiir kimligini olusturan en onemli 6gelerinden birisidir.
Tarhana, Kibris menseili bir ¢orba tiirli olmasina ragmen Anadolu’nun bir¢ok yoresinde
cok yaygin bir bigimde kullanilmaktadir. Ham maddesi un ve yogurt olan bu corba
Osmanl1 saraylarinda da yapilan bir ¢orbadir. Ayn1 zamanda Bizanslhilarda tarhanaya

cok benzeyen “tragos” adi verilen bir ¢orba bulunmaktadir ki Sivas gibi Anadolu’nun
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bazi1 yorelerinde tarhana ¢orbasi Rumeli ya da Urumeli c¢orbast olarak

adlandirilmaktadir.’

Dogruol, tarhananin Ankara ili Ayas il¢esinde unla ya da goce (doviilmiis beyaz bugday
) ile yapildigin1 belirtir. Tarhananin karilma esnasinda goce ve yogurtla koyucu asi
pisirilir. Un ya da goceye, ¢orba, yogurt, tuz, maya katilarak katica hamur yogrulup
eksimeye birakilir ( 5 — 7 giin ). Eksiyen hamur daha sonra carsaf ilizerine kiigiik
pargalar halinde dokiiliir. Kurumaya baslayan hamurlar galburdan ( kalburdan) gegirilip
golgede kurutulur. Kurutulmus tarhanaya giivey ¢igegi kuru nane katilarak tiiketilmek

{izere bez torbalara konulur.’

Kazan, Burdur yoresinde tarhananin ister Burdur il merkezinde, ister kdylerinde olsun
giinliik hayatta en fazla yenen ¢orbalardan biri oldugunu belirtir. Ozellikle bu gorba
Ramazan giinlerinde iftar sofralarmin bas yiyecegidir. Corbaya, pisirilirken kiyma
katilir. Bu kiyma, evlerde kislik olarak hazirlanan kuru kiymadir. Giiniimiizde ¢orba
iceriginde taze kiyma da konulmaktadir; fakat kurusuyla daha lezzetli olmaktadir.
Tarhanaya bir iki dis sarimsak da katilir. Tarhananin hazirlanma ve ¢orba yapilabilecek
hale gelmesi icin belli bir zaman ve siire¢ gerektirmektedir. Tarhana yapimina yazdan
aymndan itibaren baslanir. Bunun i¢in bugdayin degirmende ogiitiilmesi gerekir.
Kepeginden ayrilan un, yogurtla hamur haline getirilir. Hamurun i¢ine domates, nohut,
yogurt, nane, baharat, tuz konularak giizelce yogrulur. Koyu bir bulamag haline gelince
bir bez torbaya konulur. Hazirlanan bu hamur bez torba i¢inde iki veya {i¢ hafta kadar
bekletilir. Bu siirede hamur sertlesmis ve mayalanmistir. Sonra, bez torbadan ¢ikarilan
bu tarhana, sofra bezlerine serilir ve kurutulur. Kuruyan tarhana elle ufalanir ve un
haline getirilir. Giiniimiizde bu un haline getirme islemini mutfak robotlar1 yapmaktadir.
Tarhana ¢orbasini pisirilirken i¢ine nohut da konulabilir. Bunun i¢in nohudun bir giin
onceden 1slatilmasi gerekmektedir. Yumusayan nohut, pisirilir ve ¢corbanin icine katilir.
Pismeye yakin i¢ine nane konuldugu takdirde tadi daha giizel olmaktadir. Corbanin
koyulasincaya kadar kaynamasi makbul goriiliir. Kazan, yeni dogum yapmis kadinlara

siitiiniin ¢ok olmasi i¢in bu ¢orbadan igirildigini soyler.’

! Giirsoy, Deniz, a.g.e, s:30.

? Dogruol, Hatice (1999), Ankara Ili Beslenme Aliskanliklar: ve Mutfak Kiiltiirii, Sempozyum Bildirileri
ve Katalog, Vekam Yaywmlari, Ankara, s:203

? Kazan, Sevkiye, a.g.e, s:229
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2.4.4.2. Arabasi

Arabasi, kendine 6zgli deyimleri, sakalari, hikmetleriyle Konya kiiltiiriiniin, isminde
biitiinlesen ¢orba ve 6zel hamuruyla Konya mutfaginin 6nemli bir 6gesidir. Genis
Konya cografyasinda yer yer “aralama as1”, “ara as1”, “erbain as1” diye anilsa da yaygin
ad1 “arabas1”dir. Her ne kadar {izerine ¢ikarilmis sdylencelerden birinin kahramani bir
Arap olsa da adinin kokeninin Arap’la ilgisi yoktur. Tam adiyla o, “ara basinin
corbas1”dir. Sira adeti bir ahi gelenegidir. Toplumun agirlikli olarak tarimla istigal ettigi
eski zamanlarda, isin giiclin hafifledigi kis mevsiminin uzun gecelerini hosg¢a
degerlendirmek {izere bazen bir akran kiimesi, bazen bir esnaf subesi, bazen kalabalik
bir yegenler 6begi gece oturmasi adetini gelistirmislerdir. Bu oturmalarda sadece ise,
meslege, mahalle veya aileye iligskin konular1 degil; bazen i¢inde yasadiklari topluma ait
meseleleri konugmuslar, bazen dedi kodu yapip tiirli oyunlar ¢ikartip oynamislar,
sakalagsmiglar ve biitiin bunlarin yazili olmayan yasalarini olusturmuslardir. Bu “sira”
kelimesi, Anadolu’nun Tiirkmen kiiltiiriinii koruyan bir¢ok yoresinde héla kendi
anlaminda kullanilmakta ve siralar stirmektedir. Zamanla Konya’'nin bazi yorelerinde
“sira”, “ara”ya; “sira oturmalar1” da “ara oturmalari”na donlismiistiir. Konya’da sira/ara
oturmalarina cogunlukla akran gruplan ilgi duyarlar. Askerligini yapmis olmak akran
grubuna dahil olabilmekte ©6nemli bir avantaj olsa da, biyiklar1 heniiz terlemis
delikanlilardan otuz-otuz bes yasina kadar olanlar kendilerini bir akran sayar; eger
kafalariyla kelamlar1 da uyusursa 6bege dahil olarak oturma giinlerini kagirmazlardi.
Zira oturmaya katilmamanin cezasi vardi; cezanin en hafifi de “arabasi ¢ekmek™ti. Ara
oturmasi kimde yapilacaksa o kisi ara’nin bas1 kabul edilir ve mevcut oturumda gorevi
onceden teblig edilirdi. Miistakbel ara basina oldukga iltifat edilirdi. iltifatlarm derecesi
ikram zenginliginin belirleyicisiydi. Ikramiyla sira arkadaslarmin hem midesini hem
goziinli ziyadesiyle doyuran ara basi ile hanimi 6vgiilere bogulurdu. Yats1 namazindan
sonra baslayan kis gecesi ara oturmasi gecenin ge¢ saatlerine, hatta tan vaktine kadar
uzadigi da olurdu. Eskiden ara oturmalarinda siitlii veya sade kahveyle baslayan ikram,
cay; ardindan sinilere dizilmis tabaklarda, bulgur, golle, kavurga, patlatilmis yaglh ve
cin misir, meyve kaklar1 ve pestil gibi eglenceliklerden olusan ¢etnevir ikramiyla devam
ederdi. Nihayet gecenin ilerleyen saatinde ara basinin elinde sofra ¢itlerinin yeniden
goriilmesiyle sere serpe oturanlar hemen toparlanirlardi. Zira bu, gecenin has

programinin icrasinin isaretiydi. Konya’da yer sofralari genellikle sekiz-on kisiden
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olusur. Oturulan yerin durumuna ve oturanlarin sayisina gére mekana bir iki sofradan {i¢
dort sofraya kadar kuruldugu olurdu. Bir parmak kalinliginda dokiilmiis hamurla kaplh
siniler, sofra citlerinin ortasina konulmus sini altlarinin tizerine dengeli bir sekilde
yerlestirildikten sonra misafirler buyur edilirlerdi. Sofra halkasi tamamlaninca sofradaki
eli yatkinlardan biri kasiginin sapini1 bigak gibi kullanarak sininin ortasinda ¢orba tasinin
sigacagl kadar bir alani kesip bosaltir. Arabasinin bazi yorelerde “ara asi” veya
“aralama as1” adii almasinin sebebi hikmeti budur. Ag¢ilan alana konan c¢orbanin,
eskiden tavsan, keklik gibi av etinden pisirileni makbuldi. Ara basinin ya da
yakinlarinin bdyle bir mahareti veya nasibi yoksa ¢orba i¢in horoz eti kullanilirdi.
Guntimiizde kirsal kesimlerde bu gelenek siirdiiriilse de sehir merkezindeki arabasi
corbalarinda yaygin olarak hazir kesim pili¢ etleri kullanilmaktadir. Corbanin lezzeti
kadar acilig1 ve sicakligi da 6nemliydi. Bunun i¢in eski Konya’da, hayattaki tandirlar,
kis mevsiminde ekmek yapma disinda bir de arabasi i¢in yakilirdi. Biitiin bu 6zenmelere
ragmen arabasinin en ustalik isteyen 6gesi hamurudur. Onun kivamini, pisme siiresini,
kalinligini, tuzunu, ununu ayarlamak marifet ister. Arabasi hamurunu tam kivaminda
duisiiren hanimlar, ¢evrelerinde nam salmislardir. Arabasini pisiren kadar, yiyen de onun
hakkin1 verebilmelidir. Tipki pisirdigi arabasiyla iinlenen hanimlar gibi, arabasi
yiyisiyle iin salan erkekler vardir. Yalniz tuhaftir, bunlarin ekserisi ufak tefek yapili,
siska tiplerdir. Corba tasi hamurla kapli sininin ortasinda kendi i¢in agilan yuvarlak
boslukta yerini alinca, sofranin biiyligii besmeleyle kasig1 once bos olarak corbaya
batirarak hamur yapismasin diye onu 1slatir. Sonra i¢inde, kendi oniinden kestigi bir
parca hamur oldugu halde kasigi tekrar corba tasina daldirir. Kasigin hemen hemen
tamami1 hamurla doldugu icin ¢ok az ¢orbayla ¢ikan kasik bir hamlede yutulur. Eskiden
meshur arabasi igicileri 6zel olarak yaptirdiklar1 kasiklarini yanlarinda tasirlardi.
Kasigin 6zel olusu, kasiktan iri kesilen hamuru tasiyabilmesi i¢in sapin baslangic
kisminin biraz genis, yastikli, yapilmasindandir. Hamurun ¢ignenmesi caiz olmadigi
gibi kasigindaki hamuru corba tasina diisliren “arabasi ¢ekme” cezasina carptirilir.
Artarda corba tasina girip ¢ikan hamur dolu kasiklar, ¢corba tasini bosaltmadan ¢orbayi
soguturlar. Bunun tizerine sofraya yeni bir ¢orba tasi1 gelir, eski tasta kalan yeni gelen
tasa boca edilip acis1 ve eksisi de takviye edilerek ziyafet siirer gider. Arabasi
corbasindaki etin adi “veceddii’”diir. Arapgada “buldum” anlamina gelen bu kelimenin
elbet bir hikayesi vardir. Rivayete gore bir Arap, her nasilsa bir arabasi ziyafetinde

bulunmus. Sofra arkadaslarinin hemen her kasiginda ¢ikan et parcasini goriir, hamuru
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corbaya diisiirme endisesiyle kasigiyla bir et parcasi yakalamaya bir tiirlii muvaffak
olamazmis. Ugrasa ugrasa kasifiyla bir et parcasi ¢ikarmayi basarinca gayri ihtiyari
vecettii, diye haykirmis. Ardindan her yakaladigi et icin ayni haykiris1 tekrarlamas.
Kelimenin anlamini bilmeyen bizimkiler “veceddii”yii et anlayip, kasigi etle donen
herkes: “Bir veceddii de ben buldum” demeye baslayip isi eglenceye vurmuslar.
Sonunda yanlis anlasilan bir kelime, arabasi kiiltiirii i¢cinde kendine bir yer bulmus.
Corbas1 gibi hafif hamuruyla arabasina doymuslugun olgiisti, karninin {iistiine yere
diimdiiz yatildiginda ayaklarin zeminle temas etmemesidir. Unlii icicilerin bu
pozisyonda yerde karinlarinin tistiinde firildak gibi ¢evrildiklerine pek ¢ok kereler sahit
olmusuzdur. Konya ara oturmalari, gliz mevsiminde evlerin izbelerinin tavan agaglarina
astlmis divlek (kavun), yine izbelerde sandik ve selelerde bigki tozuyla beslenerek
saklanmis yesil lizim veya genevir helvasi gibi ikramlarla nihayetlenir. Giiniimiizde ara
oturmalart yayginhigmi kaybetmis olsa da; soguk kis gecelerini 1sitan arabagi adeti,
aileler ve arkadas gruplar1 arasinda samimiyet nisanesi olarak yayginlasarak devam

etmektedir. '

2.5. Corba Tiiketiminde Inamis ve Uygulamalar

Sosyal icerige sahip olan 6zel giin yemekleri Anadolu’da 6zenle hazirlanmaktadir.
Gelen misafirlerin karninin doyurulmasi, hosnut edilmesi 6n planda tutulmaktadir. Bu
0zel gin yemekleri arasinda bayram yemeklerini, uzun kis gecelerindeki sira
gezmelerini ve Ozel davetleri sayabiliriz. Tokuz, Gaziantep’te, Ramazan Bayrami
yiyecekleri olarak, yuvarlama, piring pilavi, etli dolma; tath olarak, zerde, siitlag,
kurabiye, baklava olarak siralamaktadir. “ Gaziantep’te bayramin ilk giinii yuvarlama,
pilav, zerde ve siitlag pisirilmeyen ev yok gibidir. Gaziantep’te yuvarlama yapmayan
veya yapamayan kisilere mutlaka yemek gonderilir. Yemekler ¢cok miktarda hazirlanir,
gelen yakin akraba ve konuklara da ikram edilir* (Tokuz, 2002:80). “Inegél’de arife
giinii bayram yemekleri hazirlanir. Bayram yemekleri cevizli ekmek, ¢orba, kuru
fasulye, sarma, yahni pilav, borek, siitlac ve baklavadan olusur® ( Kartal, 1998:188).
“Eskiden uzun kis gecelerinde kadin ve erkeklerin ayri1 olarak veya yakin akrabalar
arasinda hep birlikte sira ile bir evde diizenledikleri yemekli veya yemeksiz

toplantilardir. Yemekli sira gezmelerinde konuklara yuvarlama, i¢li kofte, ¢ig kofte,

Usik, Ali (2009), “ Kis Gecesi Oturmalarinin Geleneksel Corbasi: Arabasi”, Akademik Sayfalar-
Merhaba Gazetesi, 11 Mart 2009, Cilt:9, Say:8, s :113-115.
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dolma, 6z ¢orbasi, Ozbek pilavi gibi yemekler ile baklava, kadayif ve helva gibi tatlilar
ikram edilmektedir” (Tokuz, 2002: 84). “Eskiden uzun kis gecelerinde erkekler arasinda
yapilan davetler, yemekli veya yemeksiz olurmus. Yemekli ziyafetlerde corba, ¢ekme,
baklava, kadayif, ceviz ezmesi gibi yiyecekler; yemeksiz ziyafetlerde ise gecenin geg

vakitlerinde bulgur pilavi, tursu, tath yenilirmis” (Kazan, 2003:209).

Tokuz, Gaziantep’te davet yemeklerinin ailenin maddi durumuna, toplum icerisindeki
sosyal konumuna gore degisiklik gosterdigini belirtir. Tokuz Gaizantep’te davetlerde
sunulan yemekler ile ilgili sunlar1 sdyler: “ Davet yemekleri arasinda Gaziantep’te en
fazla yapilanlar; yuvarlama, Ozbek pilavi, et pacasi, icli kofte ile tath olarak asir
corbasi, baklava, kiinefedir. Kilis’te davetlerde; tesriibe, eksili kebap, kiymali kofte,
yogurtlu kofte, kiibblilmiigveyye, oruk, sihilmahsi, eksili yahni, etli pilav, i¢ pilav,

orman en fazla tercih edilen yemeklerdir* ( Tokuz, 2002:91).

Biiyiikkavugu, Eregli’de ikram edilen yemeklerin biiylik yer sofralarinda hazirlandigim
sOyler. Bu sofranin etrafinda bagdas kurularak oturulur ve herkes ayni kaptan kasikla
yemek yer. Bayramlarda koylerde, gruplar halinde biitiin evler dolasilarak ziyaret edilir.
Her gidilen evde sofralar kurulur, mutlaka kurulan sofraya oturup her yemekten bir iki
kasik almak gerekmektedir. ikram edilen yemeklerden yenilmedigi takdirde ev sahibine

kars1 saygisizlik olarak goriilmektedir."

Orneklerden goriildiigii gibi 6zel giinlerde verilen yemekler toplum i¢inde énemli bir
sosyal faaliyet unsuru olmaktadir. Ozellikle ikram edilen yemeklerin geri ¢evrilmesinin
ev sahibine hakaret olarak algilanmasi Orta Asya Tiirk kiltiiriinde eski bir adet olan

2 ¢

“yagma”, “potla¢” geleneginin bir yansimasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
2.5.1. Gegis Donemlerinde Corba Ile ilgili inams ve Uygulamalar

2.5.1.1. Dogumda Corba ile Ilgili inamis ve Uygulamalar

Insan hayatinda gecis donemlerinin ilki ve en 6nemlisi dogumdur. Dogum Tiirk
toplumu ic¢in 6nemli ve mutluluk verici bir donemdir. Bu donemde anne ve ¢ocugun
savunmasiz olduguna inanilmakta ve bununla ilgili de bir¢ok pratik uygulanmaktadir.

Ornegin dogum sonrasinda anne ve bebege zarar verilecegine inanilan kot ruhlar

! Biiyiikkavuk¢u, Feride ( 2003), a.g.e, 5:289
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vardir. Bu ruhlarin zarar vermemesi i¢in Oncelikle bebegin yastiginin altina Kur’an-1
Kerim konmaktadir. Annenin de bu kotii ruhlardan etkilenmemesi i¢in aksam ezanindan
sonra evin disina ¢ikmamasina dikkat edilmektedir. Tiirk kiiltiiriinde anne ve bebegin
zarar gormemesi i¢in bunun gibi pek ¢ok uygulama bulunmaktadir. Boratav lohusalik
doneminde, 6zellikle dogumdan sonraki kirk giin i¢inde, anne ve ¢ocugun her tiirlii
zararl etkilerden korunmasi gerektigini belirtir. Boratav, Anadolu’da anne ve ¢ocuguna
gelebilecek zararla karsi yapilan uygulamalardan su sekilde s6z eder: “Nazarlik,
masallah gibi takilar, ¢ocugu da, lohusay1 da korumak i¢in kullanilan yaygin gereclerdir.
Lohusanin ve ¢ocugun yastiklarina veya baska yerlere, al kurdele baglamak, anneyi ve
bebegi gormeye gelenlere al renkte serbet (“logusa serbeti”’) ikram etmek gibi toreler bu
anlami tagimaktadir” (Boratav, 1994:153). “Lohusay1 ziyarete gelenlere gebeden, logusa
serbeti veya surup ikram edilir. Baz1 yerlerde dogumun iig¢lincii giinii tanmidik ve
akrabalara ziyafet cekilir. Def¢i, diimbelekei tutulur. Eglenilir. Serbet, sekerli peksimet
ve yemek cikarilir” (Acipayamli, 1974:72).

Biitiin bunlarin yaninda Anadolu’nun bazi yorelerinde bu koétii ruhlardan korunmak
amaciyla temel besin maddelerinin de kullanildig1 gériilmektedir. Boratav, cocuk ve
ozellikle logusa i¢in en biiyiik tehlike halk arasinda “albasti”, Al-karisi, ya da “alanas1”
olarak adlandirilan olaganiistii varlik oldugunu belirtir. Bu varliga kars1 halk arasinda su
uygulamalar goriliir: “Al-karisinin, logusanin cigerini sokiip gotiirdiigii, kendini ve
cocuklarini bununla besledigi sanilir; tiirlii tedbirlerle logusa ve yeni dogmus ¢ocugun
korunmasina dikkat edilir; logusaya gelincik, meyan-kokii serbeti gibi kirmizi renkte
seyler i¢irme, odasinda demir bulundurma ve ozellikle onu yalniz birakmama bu
tedbirler arasindadir; erkegin bulundugu yere Al-Karis’'nin giremeyecegine
inanilmaktadir” (Boratav, 1994:78). Acipayamli da aymi sekilde halk arasinda
Albasmasina karsi logusa ve ¢ocugunun kirk giin ve kirk gece yalmiz birakilmamasi
gerektigi inanci oldugunu belirtir. Eger yalmiz birakilmalar1 icap ediyorsa, birtakim
pratiklerin birinin veya birkaginin yapilmasi gerekmektedir. Halk arasinda g¢esitli
uygulamalar goriilmektedir. Logusa ile ¢ocugunun bulunduklar1 odanin herhangi bir
yerine siipiirge, elek, ayna, Kur’an, sogan, sarimsak, mavi boncuk asilir. Logusa ile
cocugunun yastiklariin altina Kur’an, kama, orak, bigak, masa, demir, makas, ekmek,
sogan, sarimsak, erkek pantolon ve yelegi konur. Logusa ile cocugunun yastiina igne

veya c¢uvaldiz sokulur. Hamilenin odasinda gece giindiiz cirpig yakilir. Logusa ile
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bebeginin yataklarmin etrafi Ayetiill Kiirs’l okunarak urganla cevrilir. Logusa ile
cocuguna kirmizi beze baglanmis, kirmizi altin veya yildiz altim takilir ve logusanin
basina al kurdele ve yazma baglanir. Logusaya ocakli takkesi, gomlegi yahut erkek
kiilah1 giydirilir veya erkek tarafindan kullanilmis olan bir kusak sarilir.' “Logusa ile
cocuguna kirk giin i¢inde gelen hastaliklara umumiyetle kirk basmasi, bazi yerlerde kirk
dismesi, kirk karismasi, kirk basti, logusa bast1 gibi isimler verilmektedir. Logusa ve
cocuguna kirk basmamasi i¢in miiracaat edilen pratikler sunlardir: Kirkli logusa ve
cocuk kirk giin miiddetle evden disar1 ¢ikmamalidir. Kirk i¢inde bulunan iki logusa ile
bunlarin  ¢ocuklar1 kargilasmamalidir”  (Acipayamli, 1974:85-86). Ornek, kirk
basmasindan korunmak i¢in alinan Onlemlere 6rnek olarak sunlart soylemektedir:
“Kirkli ¢ocuk yalniz birakilmamalidir; kirkli kadinlar, kirkli ¢ocuklar kirk giin stireyle
disar1 ¢ikmamali, karsilastirilmamali ve birbirleriyle goriistiirilmemelidir; ¢ocugun
istline kirmizi ortii ortiilmeli, kirmizi kurdele baglanmalidir; ¢ocugun ve annesinin
basucuna Kur’an konmalidir; ¢ocugun basucuna ya da yataginin altina sogan, sarimsak
yerlestirilmeli, asilmalidir; yastigin, yatagin altina siiplirge, bicak, makas ve cuvaldiz
konmalidir” (Ornek, 1979: 229-232). “Kirk giin dolduktan sonra kirklama toreni yapalir;
cocugun ve anasinin, yerine gore degisen ayrintili birtakim kurallara uyularak
yikanmalaridir bu. Ornegin kirk hamaminda ¢ocuk, son kurna suyuna bir altin ya da bir

anahtar kirk defa batirildiktan sonra yikanir” (Boratav, 1994:154).

Acipayamli halk arasinda iki ¢esit kirklanma pratigi oldugunu belirtir. Bunlardan biri,
su ile yapilanlardir: Yikanmadan 6nce veya sonra bastan asagi su dokmek suretiyle
yapilmaktadir. I¢ine altin, giimiis, ustura, yumurta, kirk aAdet arpa, bugday, cakil,
fasulye, findik, demir gibi seylerden bir ya da birka¢1 konan yahut logusanin dort defa
ellerini sokup ¢ikardig1 kazan veya kurna i¢indeki su kirklanacak kimsenin basina kasik,
fincan vb. lerinin yardimiyla kirk defa dokiliir. Ikincisi su kullanmadan yapilan
pratiklerdir. Besigin altina kaba bir dosek yerlestirilir. Koyiin ileri gelen kadinlarindan
ikisi, besigin sagina ve soluna oturur. Sagdaki kadin basi kibleye gelmek sarti ile
cocugu kucagina alarak bir dua esliginde ¢ocugu besigin altindan soldaki kadina

yuvarlar. Cocuk ii¢ kere aymi sekilde yuvarlandiktan sonra, kirklama islemi bitmis olur.’

"Acipayamly, Orhan (1974), Tiirkiye 'de Dogumla Ilgili Adet ve Inanmalarin Etnolojik Etiidii, Seving
Matbaasi, Ankara. s:81-83
*Acipayamli, Orhan , a.g.e, s:93-96

98



Bebegin saglikli biiylimesi i¢in anne siitiine ihtiya¢ vardir. Bundan dolayr da anneye
siittinii artirict besinler yedirilmesine dikkat edilmektedir. “Dogumlarda lohusanin
stitlinii artirict yemekler yapilmaktadir. Gaziantep’te kuymak, pekmezli unlu kuymak,
simit asi, muni ¢orbasi, Arap kofte, ¢ig kofte Kilis’te Arap kofte, ¢orba, kuymak
yapilmasi yaygindir* (Tokuz, 2002: 87).

Etnolog Sedat Veyis Ornek Ayas’a 6zgii dogumdan sonra bir ¢ok uygulamalarin
yapildigin1 sdyler Dogumdan sonra kadina ‘i¢inin tiziintiisiini alsin.” diye piring ve
ogmag¢ corbasi igirilmektedir. Lohusa i¢in logusa boregi, hosmerim ve firinda siger
yaptirilip armaganla birlikte yeni dogum yapmis logusaya gidilir. Lohusaya bakmaya
gelen misafirlere lohusa serbeti ikram edilir. Lohusaya “ Siitiin giir olsun” diye dua
edilir. Kirkinci giin, bebek kevirgenden su dokiiliip, yikanir. Kirk ugurulur yemek yenir.
Ayrica kiz annesi bebege yatak, yorgan, cesitli giysiler hazirlar, misafirlerle birlikte
BESSIK getirilir. Yemek yenir. Sedat Veyis, Ayas’ta genellikle davet yemekleri ne
amacla olursa olsun, sirayla ¢orba, et, pilav, sarma, bamya, hosaf ve baklava olarak
ikram edildigini belirtir. Ayrica tatlinin baygimligini gidermek i¢in yemegin iistiine tuzlu
stitlag ikram edilir. Ayas’ta birisi yemege imrenir ve bu yemekten yiyemezse umma
olacagina; eger bu kisi kadin ise memesi sisecegine, damari ¢ekecegine inanilir, Buna
karst umma olana sag avucunu yala derler.'

“Logusa kadin en yakinlar1 tarafindan dogumdan yorgun diistiigii diistintilerek hemen
piring ¢orbas1 yapilmaktadir (Bagirganli). Koy unundan az tuzlu ve yagsiz ¢corba yapilir(
Antapli). Umag ¢orbast yapilir. Bu umag¢ corbaya oglan biiyiiten ¢orba da denir(
Antapll). Logusaya sicak ¢orba mutlaka verilir ( Bagirganli, Antapli, Safali ). Agrili
kadinin sagt solu isitilir, sicak corba igirilir ( Bagirganli, Antapli, Safal)” (Altun,
2004:140). “Bagirganli, Antapli ve Safali’da lohusanin siitiiniin bol olmasi i¢in 6zellikle
sogan ve hosaf yedirilir (Bagirganli, Antapli, Safali). Karalahana yedirilir ( Bagirganli).
Tath ve sulu yiyecekler yedirilir ( Bagirganli, Antapli, Safali ). Koy unu hafifce
kavrularak az tuzlu bibersiz ¢orba yapilir (Antapli, Bagirganli). Logusanin siitii olsun
diye her seyi yemesi gerektigine inanilir ( Bagirganl, Antapli, Safali )” (Altun, 2004:
141-142). “Siitli azalan lohusaya siit yapan yiyecekler yedirilir ( Bagirganli, Antapli,
Safali ). Koy unundan corba yapilir ( Bagirganli, Antapli, Safali ). Lohusa

'Dogruol, Hatice, a.g.e, s:192
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beslenemiyor, az yiyor, umdugunu yiyemiyor, bu yilizden siitii azalir diye istedigi her
sey yedirilir ( Antapli, Bagirganli)” (Altun, 2004:143).

“Ankara’nin Elecik Koyii’'nde tathh ve g¢orba yedirilen lohusanin siitiiniin gelmesi
saglanir. Nevsehir’in Akgadren ve Yesiloz kdylerinde lohusanin siitiiniin ¢ogalmasi icin
bulgur ¢orbasi, serbet, kayist1 ezmesi gibi sulu yiyeceklere agirlik verilmektedir”

(Altun, 2004:141).

Kazan, Burdur yoresinde yapilan tarhana ile ilgili olarak Burdur il merkezinde olsun
ister koylerinde olsun giinlik hayatta en fazla yenen c¢orba oldugundan s6z eder.
Ozellikle tarhana Ramazan giinlerinde iftar sofralarinin bas yiyecegidir. Corbaya,
pisirilirken evlerde kislik olarak hazirlanan kuru kiymadan katilir. Kazan, giiniimiizde
taze kiyma da konulabildigini fakat kurusuyla daha lezzetli oldugunu belirtir. Tarhanaya
kiymanin yaninda bir iki dis sarimsak da katilir. Tarhana, Anadolu’nun bir ¢ok
yoresinde oldugu gibi yazdan hazirlanir. Bunun i¢in ilk 6nce bugday degirmende
ogutilur. Kepeginden ayrilan un, yogurtla hamur haline getirilir. Hamurun ig¢ine
domates, nohut, yogurt, nane, baharat, tuz konularak yogrulur. Koyu bir bulamag haline
gelince bir kez torbaya konulur. Hazirlanan bu hamur bez torba i¢inde iki veya ii¢ hafta
kadar bekletilir. Bu siirede hamur sertlesmis ve mayalanmistir. Sonra, bez torbadan
cikarilan bu tarhana, sofra bezlerine serilir ve kurutulur. Kuruyan tarhana elle ufalanir
ve un haline getirilir. Glinlimiizde bu un haline getirme islemini mutfak robotlari
yapmaktadir. Tarhana corbasi pisirilitken Kazan, i¢ine nohut da konulabilecegini
belirtir. Bunun i¢in nohudun bir giin 6nceden islatilmas1 gerekmektedir. Yumusayan
nohut, pisirilir ve ¢orbanin i¢ine katilir. Pismeye yakin i¢ine nane konuldugu takdirde
giizel bir tat elde edilir. Corbanin koyulasincaya kadar kaynamasi makbul olmaktadir.

Yeni dogum yapmis kadinlarn siitiiniin ¢ok olmast i¢in bu yorede bu ¢orbadan igirirler."

Ayrica Derince Yoriiklerinde kadin dogum yaptiktan sonra i¢inin beresini almasi i¢in
anneye ogmag yedirilir. Tereyagi kavrulur i¢ine pide ufalanir ve bu da anneye yedirilir.
Dogum sonrasinda annenin giiciinii geri kazanmasi i¢in ayrica ¢orba ve siitlag da
yedirilmektedir. Dogum yapan kadina soguk seyler yedirilmez ve igirilmez. Bir ay
boyunca anne soguk yiyecek ve igeceklerden uzak tutulur. Annenin usiitiip hasta

olmamasi i¢in buna dikkat edilmesi gerekmektedir. Ayrica annenin siitiiniin bol olmasi

! Kazan, Sevkiye, a.g.e, 5.:229
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icin ateste sogan pisirilir ve anneye yedirilir. Bunun disinda anneye patates de

yedirilmektedir. Annenin bol bol tatli yemesi de siitiiniin bol olmasini saglamaktadir.

Anadolu’da “dogum” olay1 6nemli goriilen bir olaydir. Dolayisiyla dogum 6ncesinde
oldugu gibi dogum sonrasinda da yoreden yoreye farklilik gosterse de halk arasinda
bazi uygulamalar yapilmaktadir. Dogum esnasinda gii¢ kaybeden annenin tekrar giiciinii
kazanabilmesi i¢in kolay sindirebilecegi saglik agisindan da faydali olan lohusaya ¢orba

icirme adeti hemen hemen biitiin Anadolu yorelerinde goriilmektedir.

2.5.1.2. Evlenmede Corba ile ilgili Inams ve Uygulamalar

Gegis donemlerinden ikincisi ise evlenme donemidir. Turk kiltirtinde toplumsal
dayanismanin gosterildigi énemli donemlerden biridir. Evlenmenin kadin ve erkegin
aile kurmak amaciyla yasaca birlesme olayidir. Kiz ve erkek icin sosyallesme siirecinin
en 6nemli asamalarindan biridir. “Aileler arasinda dayanigsmayi, toplumsal ve ekonomik
iligskiyi belirler, diizenler. Evlenme torenleri bagli bulundugu kiiltiir tipinin 6ngoérdigi
belirli kurallara ve kaliplara uydurularak gerceklestirilir. Evlenme, toren, tore, adet,
gelenek, gorenek ve inanma bakimindan zengin bir tablo ¢izer” (Ornek, 1995:185).
Balaman, evlenme torenlerinin bir dini toplumsal olayr da igine aldigim belirtir.
“Evlenme torenleri kdy ortaminda bir bayram senligi olarak algilanir. Ulusal yapinin
olusmasinda birgok deger ve davranisin kazanilmasi yoniiyle evlenme torenleri
fonksiyonel etkinlik gosterir. Toplumlarin tarihi ve ekonomik yapilar1 yerlesim sekilleri,
tiretim sekilleri ve gelenekleri kismen kiiltlirleri evlenme bigimlerini belirlemektedir”

(Balaman, 1973:135).

Anadolu yorelerinde digilinler ailenin sosyal ve ekonomik durumuna gore degismekte
ve cesitlenmektedir. Tokuz, Gaziantep’de dugilinlerde pisirilen yemeklerin  genelde
dograma, kamislt yahni ( veya kamis yahnisi), kabaklama, pilav, dolma, lahmacun, elma
as1, 0z corbasi, elma tavasi, kiymali patates, kuru fasulye, sehriyeli pilav gibi yemekler

3

oldugundan s6z eder. Dugiin yemekleri ° masta’ denilen bu isle gorevli bir kisi
tarafindan organize edilmektedir. Diigiinler eskiden evlerde yapildigindan yemek
genelde diigiin evine bitisik veya yakininda bir evde pisirilir. Yemek aligverisinin
kolaylastirmak i¢in duvarda bir delik agilir ve yemek servisi bu aradan daha kolay

gergeklestirilir. Bu eve yorede ‘asevi’ denilmektedir. Dugiin evinde konuklar

101



toplanirken asevinde hummali bir faaliyet siirer. Tokuz diigtinlerde yemegin
sunumundan su sekilde soz eder.' "Yemek dugiinde ilk 6nce kiz annesine ikram edilir.
Kiz annesine ikram edilirken tepsi ¢igeklerle siislenir. Kiz anasida bu jeste yiklii bir

bahsis vererek karsilik verir” (Tokuz, 2002: 88).

Gaziantep’te diigiin 6ncesinde yatak bicme denilen evlenecek genclerin kullanacaklari
yatak, yastik, minder gibi esyalarin hazirlanmasi téreninde genelde yenilen yemekler;
dograma, kabaklama, 6z corbasi ve lahmacun gibi yemeklerdir.” “Giimiilcine’de Tiirk
toplumunda diigiinlerde basyemek, bol kemik suyu ile iyice kaynatilip 6zlenmis piring,
yeterince ciger rendesi, kiyma ve asc1 kadinin becerisiyle pisirilmis meshur “Diigiin
Corbas1” da denilen “Kiymali piringli” ¢orbadir. 5-6 kisiye yetecek biiytikliikte metal
tek bir tas ile masaya getirilir” (Kalyoncu, 2003:167). “Diigtiniin ikinci glinii digilin i¢in
kesilmis olan hayvanlardan ayrilan paca ve ciger ile paga c¢orbasi yapilir ve ciger
kavrulur. Aksama yani ikinci kina gecesine gelen damat tarafindan ev halkina ve yakin
akraba komsularina yemek verilir” (Kalyoncu, 2003:153). Kalyoncu Bati Trakya
Giimiilcine’de diigiinlerde “Alay Giinii”™® denilen giinde, damat evinde alay dncesi biitiin
misafirlere diigiin yemegi verildigini soyler. Giimilcinde‘de evine alinan damat i¢in ve
orada bulunanlara “giivey Sofras1” denilen yemek hazirlanir. Sofraya diigiin yemekleri
disinda evde bulunan yiyeceklerden de konulur. Gilivey sofrasinin en énemli yemegi
“sogan kapama“sidir. Ayrica sofraya alayla birlikte kiz evinden yollanmis bir tepsi
“giivey baklavast” konur. Baklavayr eve teslim eden kisiye bahsis verilir. Damat
baklavanin mendilini agar ve bir bigak ile baklavay1r boydan boya tekrar keser. Buna
“Damat tepsiyi-baklavay1 karistirdi” denir. Giivey sofrasinda gelin ve damada et yemegi
yedirilmez. Eger et yerlerse “Omiir boyu kedi kopek gibi birbirlerini yiyeceklerine”
inanilir. Giivey sofrasinda ayrica “gelin aldatmaca” da yapilir. Giivey c¢atali ya da kasigi
ile geline yemek verir. Gelin agzini aginca da kendi agzina atar. Gelin bu lokmay1 hizla
alip yemesi gereklidir. Ama g¢ogunlukla gelinler aldatilir. Yemekten sonra sofrada
bulunanlar mutluluk dileklerini sunar. ‘Hayirli olsun. Allah mesut etsin. Bir yastikta
kocayin insallah, Allah nazardan saklasin.” gibi temennide bulunurlar. Bu arada espri

olsun diye ¢ Mari kadinlar hadi gidelim artik. Ne demisler diigiin iki kisiye, kalan1 deli

LT okuz, Gonca, a.g.e, s.:88

2 Tokuz, Gonca, a.g.e, s:88.

3 Alay giinii: Damat evinde toplanan davetliler davul zurna esliginde eskiden at ve okiiz arabalariyla
giintimiizde ise arabalarla kiz evine alay esliginde gidilip belli bir geleneksel uygulamalarla gelinin
evinden alinma adetidir.
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komsuya. dedikleri de duyulur.! “Giimiilcine’de diigiin bittikten birkag giin sonra iki
dintis karsiliklt olarak birbirlerine ziyaretlerde bulunur. “Geze” adi verilen bu
ziyaretlerin kalabalik olanina “Biiylik” az olanina ise “Kiigiik Geze” denir. Biiyiik
gezeye akraba, es, dost katilir. Kiigiik geze ise sadece ev halklar1 arasinda yapilandir”
(Kalyoncu, 2003:164-165). Kalyoncu, gezelerde ilk olarak damat evinin kiz evine, daha
sonra da kiz evinin damat evine ziyarette bulunduklarini belirtmistir. Gezelerde ev
sahipleri misafirlerine dugiin yemeklerine benzer yemekler sunar. Kalyoncu, bu

yemeklerde siitlii corbanin sunuldugunu belirtir.

Kazan, Burdur yoresinde eskiden duigiin yemekleri ve gelin davetlerinde, ziyafet
sofralarinda ilk olarak sofraya pirin¢ ¢orbasinin getirildigini belirtir. Bu tiir 6zel giin
yemekleri arasinda; piring ¢orbasindan sonra “¢cekme” ardindan mevsimine gore “kuru
fasulye”, taze fasulye”, “ etli nohut”, “karnikara boriilce” daha sonrasi i¢in de * irmik
helvas1i” ve ardindan “ bulgur pilavr” yenilirmis. Giliniimiiz ziyafet ve davet
yemeklerinde ise bu sira ¢ogu zaman takip edilmemektedir. Bu yemeklerde borek olarak
“su boregi”, tatl olarak “ baklava”, “ kabak helvas1” ve “ irmik helvas1” her zaman 6n
plandadir.” “Hamur, yufka olarak acilir ve kiigiik kareler halinde kesilir. Bu karelerin
igine baharath kiyma konur ve avug i¢inde biiziilerek kapatilir. Suda haslanarak ¢orba

gibi pigirilir. Burdur il merkezinde pek yapilmamasina ragmen koylerimizde ve

genellikle diiglinlerde yapildig1 soylenmektedir” (Kazan, 2003:230).

Biiyiikkavukcu, Karadeniz Ereglisi’'nde diigiin, siinnet, mevlit, bayram ve Ramazan
iftarlarinda ¢ok c¢esitli yemeklerin yapilip ikram edildigini belirtir. Bu yemeklerin
basinda etli veya tavuklu pilav, yaprak dolmasi, mumbar dolmasi ve kaburga dolmasi
gelmektedir. Ayrica mevsimine gore ¢esitli sebze yemekleri, borek ve tatl cesitleri de
sunulmaktadir. Yorede corbanin besin olarak degerli ve besleyici bir yiyecek olarak
goriilmesine ragmen Biiylikkavukcu, 6zel giin ve davet yemeklerinde herhangi bir ¢corba

adindan bahsetmemektedir.’

! Kalyoncu, Vahide (2003), “Beslenme ve Mutfak Kiiltiirii A¢isindan Bati Trakya’da (Giimiilcine)
Evlilikle Iigili Gelenekler” Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma
ve Tanitma Vakfi Yaywmnlar, Ankara, s:160-161

* Kazan, Sevkiye, a.g.e, 5.209

3 Biiyiikkavuk¢u, Feride, a.g.e, 5.289
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Bunun disinda diigiin 6ncesinde diigiine hazirlik sathasinda yeme igme ile ilgili
uygulama ve adetler de goriilmektedir. Ayas’ta diigiin oncesi yapilan adetlere 6rnek
olarak: Nisan giinii kararlastirilir, oglan evi kiz evine har¢ yollar. Yemekler hazirlanir.
Sofra bezi lizerine biiyilk meydan tablast konur, yer sofrast hazirlanir. Her tablanin
etrafina 12 — 13 kisi oturur. Yemekler ayni kaplarda yenir. Yemek olarak dnce ¢orba
tasiyla ¢orba, pilav tabagiyla etli pilav, tasta bamya ve hosaf, kirpikli sahanlarda sarma
ve mevsimine gore karigik salata, sinide baklava ikram edilir. Ayas’ta baklava
genellikle sekiz gardas diye adlandirilan sekilde kesilmektedir.! “Giimiilcine’de eskiden
kina gecesinde kizlar oynayip acikirlar diye o6zellikle kizlara ekmek hamuru yogrulur,
portakal biiytikliigtindeki hamurlar ile ekmekgikler yapilirmis. Bu ekmeklere peksimet
denir. Uzerlerine de susam serpilerek pisirilir ve firindan cikar ¢ikmaz kizlara
yedirilirmis. Giliniimiizde ise “kizlar sofras1” hazirlanmakta kizlara diigiin yemekleri

yedirilmektedir” (Kalyoncu, 2003:154).

Glimiilcine’de yasayan Tirklerin yaninda bir diger Anadolu disinda yasayan Tirkler
olan Hamse Tiirkleri’ arasindaki evlilik doénemi yeme i¢cme ile ilgili uygulamalari su
sekilde gosterebiliriz. Hamse Tiirklerinde diigiindeki uygulamalardan biri s6yledir: Eve
girildikten sonra, gelin yeni evinin tandirt etrafinda dolastirilip peyandoz denilen ufak
bir hali tizerinden 6zel odasina alinir. Gelin oturmak istemez, damadin atasi geline
oturmasi i¢in bir koyun veya inek hediye alir. Bunu alan gelin razi olup oturur. Bu
esnada biiylik bir sini icerisinde ¢esitli tatli yiyecekler getirilir. Bunlari iki aksakal
tabaklara boliip ikrama baslar. Ikramdan tadan misafirler bir miktar para verirler. Buna
“toyane” denir. Bu paralar damadin atasina verilir. Davetli misafirlere mevsimine uygun
olarak c¢orbadan baslanilarak cesitli etli ve sebzeli yemekler ikram edilir. Pilav ve

sonunda siitlii hamurlu tatlilar ikram edilir.?
2.5.1.3. Oliimde Corba ile Ilgili inams ve Uygulamalar

Oliim birgok sekilde tanimlanacak bir olaydir. Yasamin sona ermesidir. Biyolojik olara

kisinin beden faaliyetlerinin bitmesidir. Bedenin yasama giiciinii kaybetmesinden ibaret

! Dogruol, Hatice, a.g.e, s:193

*Hamse Tiirkleri; Iran’mn Zencan sehri Tebris’in Giineydogusunda Tebris sehrine bitisik Zencan eyaleti
icerisindedir. Hamse isminden hareketle bolgeye de Hamse Tiirkleri bolgesi denilmistir ve literatiire de
bu isimle gecmistir

Kalafat, Yasar ( 2003), “ Hamse Tiirklerinde Halk Kiiltiirii”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar,
Tiirk Halk Kiiltiiriinii Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara. s:134

104



olan 6liim olayinin dogrudan en 6nemli toplumsal sonug¢larindan birisi, tiyelerinden
birinin aile grubundan sokiiliip alinmasi olup, dini bakimdan da bu olay yeni bir hayata
baslamak i¢in atilan ilk adim oldugundan, aile hayati icinde 6nemli bir dini-toplumsal
olay olarak ortaya ¢ikmaktadir. Oliim olay1 dolayisiyla diizenlenen dini térenlerin, grup
yasantisinda sahip olduklar1 biiyiik 6nem, sirlarin sirr1 olan 6liim olayinin toplumda
ortaya cikardigi korkunun etkilerinin derecesini ortaya koymaktadir. Oliim olay:
nedeniyle diizenlenen dini torenlerin grup yasantisinda uyandirdigi yankilarda, 6lenin
sosyal statiisii biiyiik yanki uyandirir.! Boratav, 6liim, somut olarak insan yasaminin
sona ermesi oldugunu; fakat insan topluluklarinin inanis ve torenlerinde, bu olayin da,
dogum ve dugiin gibi bir “gecis” asamas1 degerini tasidigini; 6liimden sonra da 6liiniin
yasayanlarla iligkileri, alig verisleri siire gittigini sOyler. Boratav, 6limii diisiindiiren
onbelirtilerin dnemli-6nemsiz olaylarin bir yildiz kaymasinin o yildiz sahibi olan kisinin

sldiigiinii ya da 6lecegini haber vermesi gibi inamslarin oldugunu belirtir.?

Ornek, 6liimii hayatin son duragi, insana aci1 ve keder veren bir bitis olmaktan ¢ok,
insan1 korkutan, caresiz kilan ve surma erilmesi giic olan bir olay olarak
tanimlamaktadir. Oliim, insanmn kag¢milmaz olarak bir giin karsilacagi bir gercektir. Bu
gercek onu da birgiin hayattan gétiirecektir. Ornek , zaman zaman bu korkunun baskisi
altinda tedirgin olan halk diisiincesi, ¢cogu kez ¢evresinde olup biten olaylari, esyanin su
ya da bu sekilde durusunu, diisiindeki bir goriintiiyii 6liim i¢in birer Onbelirti
saydigindan sdzeder.” Ornek, buna ek olarak sunu sdyler: “Sivas’ta agik agizli
makasin, kefen kesmeyi belirtmesinden, leylegin 6liim belirtisi sayilan kara bir caput
getirmesine, sevimsiz bir hayvan olan baykusun, sevimsiz bir olay olan 6liimii akla
getirmesine dek bir takim c¢agrisimlar hep olimi dislindiirmekte, hep olimi

hatirlatmaktadir ” (Ornek, 1966: 90).

Omek, olimii uzaklastirmak icin halk arasinda ge¢misten giiniimiize gelen, halk
arasinda uygulamalarina hala rastlanilan bir takim inaniglarin var oldugundan s6z eder.
Kentlerde yasayan ve yasadiklari kentin kiiltiiriine ayak uyduran aileler de ise bir takim
inanis ve adetler unutulmustur.  Ornek, Sivas’ta yaptign calismalarda &liimii

uzaklastirmak i¢in yapilan islemler tizerinde durmustur. Bunlardan bazilar1 soyledir: Bir

"Unver, Giinay (1999) , Erzurum ve Cevre Koylerinde Dini Hayat, Istanbul. 5:203

? Boratav, Pertev Naili (1994), 100 Soruda Tiirk Halk Folkloru, Ger¢ek Yaymnevi, Istanbul, s:194

? Ornek, Sedat Veyis (1966), Sivas Ve Cevresinde Hayatin Cesitli Safhalariyla Ilgili Batil Inan¢larin ve
Biiyiisel Islemlerin Etnolojik Tetkiki, Ankara Universitesi Basimevi, Ankara. s:90
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mahallede 6len olursa, o mahalledeki su dolu kaplar bosaltilir. Cenaze yikanirken
uyuyan kimseler uyandirilir. Olii defnedilip de, eve doniildiigii zaman, 6lenin akrabalar
arkalarina bakmazlar. Olii evden gétiiriiliince, agirhigi da birlikte gitsin diye, ardindan su
dokiilir. Kapit oniinden tabut gecirildigi zaman, arkasmdan su atilir. Oliiniin
yikamlmasinda kullanilan lif ve sabun iceriye alinmaz. Olii yikanirken yatagi toplanir;

yatagin yerine bir tas konur. Olii yikandiktan sonra, su 1sitilan kazan ters gevrilir.'

Boratav, oliimi uzaklastirmak i¢in yapilan uygulamalara su 6rnekleri vermistir: “Bir
mahalleden 6lii ¢iktiginda o mahallede su dolu kaplar bosaltilmalidir. Olii yikanirken,
cenaze gecerken, uyuyan kimseler uyandirilir. Olii evinden ¢ikan tasa oturur. Olii
yikanirken kullanilan sabun bir baskasina verilirken el {dstiine konmalidir”

(Boratav, 1994: 195).

Oliimden sonra yapilan islemler zaman sirasi ile sunlardir: Oliiniin gozleri kapatilir,
cenesi baglanir, yatagi degistirilir, karnina bigak konur, bulundugu odanin pencereleri
acilir, gece ise oda aydinlik tutulur, basucunda Kur’an okunur, yalniz birakilmaz. Olii,
elden geldigince ¢abuk gomiilmelidir, ancak ikindiden sonra Olenler ertesi giine kadar
bekletilir. Gomiilme hazirliklar1 olarak ise; yikanma, kefene sarilma, musalla tasinda
cenaze namazinin kilinmasi, genel olarak, tabutun iistiine Oliiniin cinsiyetini, kimi
hallerde meslegini belirten esyas1 konur. Gomiilmeden sonra, imam olsun, cemaat olsun

Kur’an’dan belli ayetleri okurlar.”

Bir diger uygulama da karsimiza su sekilde ¢ikmaktadir: Hal Koyii'nde oli
defnedildikten sonra eve gelinir ve hoca dahil olmak tizere koyiin 8-9 fakiri burada
toplanip oliiye Fatiha okurlar. Sonra 6liiniin unutulmus namazi, orucu ve kendisi i¢in
Kur’an okunur. Olii evi koyun keser, eti yemek yapip ilaveten helva da pisirilerek bunu
herkese yedirir. Bu 6lii yemegini tertip edilmesi kesinlikle basta gelen vazifelerden
biridir. Yalniz bu o6lii yemegini, ekonomik giicli yerinde olmayanlar 2, 3 yil sonra
yapanlar da vardir. Defin merasiminden sonra komsu, tanidik, akraba cenaze herkes
cenaze evine taziyeye gelir. Olii ¢ikan evde bir hafta yemek pismez, ¢iinkii bilhassa
akraba ve yakin akrabalar ve komsulardan 6lii evine yemek gonderilir. Hal Koyii’nde

kar1 veya koca yas tutar ve yas tutmanm ilk goriniir tarafi aglamaktir. Olii evinde

" Ornek, Sedat Veyis (1966), a.g.e, s:91
? Boratav, Pertev Naili (1994), a.g.e, s:199-200
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bayramlarda da yas tutulur. Oliiniin kirkinci giiniin de yemek verilir ve mevlit okutulur.

Oliimden sonra 6lii igin 150 fitre vermek de gerekir ve bunlar fakirlere verilmektedir.'

Oliiniin iist-bas esyasi ile ilgili en yaygmn gorenek, bunlar fakir fukaraya bagislamaktir.
Oliiniin anildi@1, ruhuna adanarak Kur’an, mevlit okundugu, as verildigi belli giinler,
daha cok oliimiin kirkincr ve elli ikinci giinleriyle yildoniimii, daha seyrek olarak da,
ticiincii ve yedinci giinleridir. Boratav Istanbul’da bu térenlerin iki asamada
diizenlendigini belirtmektedir. Cenaze aksami, devir hatminden sonra, ev sahibi
hafizlara irmik helvasi pisirip yedirir, 6lumin kirkinct giiniinde lokma dokiiliip
komsulara dagitilir, mevlit okutulur. Bir¢cok yerde oliimiin yedinci giiniinde de hayir
yapilmakta ve ¢orek gibi seyler yapilip konu komsuya dagitilmaktadir. Yas siiresi en az
tic en fazla sekiz y1l olarak tespit edilmistir. En yaygini kirk giindiir. Yas siiresince siislii
giyinmemek, eglencelere katilmamak, yikanmamak ve is tutmamak iizerine Boratav
bilgiler derlemistir. Yas rengi Tiirkiye halkinin gelenegin de karadir, ama bu tore
giiniimiizde, kat1 ve kesin bir kural olma giiciinli yitirmistir. Yasin sona erdirilmesi
bircok yerlerde “yas hamami” ya da “6lii hamami” ile olmaktadir. Olii evi halki, kimi
zaman akrabalar1 ve komsularin1 da davet ederek, kimi zamanda onlarin davetlisi olarak
gidilen hamamla yasa son verirler. Yas hamami cogunlukla kadinlar tarafindan

diizenlenmekte ve yemekli olmaktadir.?

Gaziantep'te Oliiniin ardindan nohutlarla “tevhit toreni” yapilir. Bu nohutlar mezara
ekilir. Yeserip, riizgarda sallanan nohutlarin “tevhit” ¢ekecegine inanilir. Oliiniin yil

doniimiinde “kelle-paga” yapilir, yoksullara dagitilir.?

Olii gomiildiikten sonra, oliiniin sahipleri ve yakinlar1 cenaze evine gelirler. Oliiniin
evden ¢iktig1 giin Bulgaristan Tiirklerinde ve Anadolu'nun kimi yorelerinde evde yag
Kokutulur. Bu amagla, helva pisirilir, helvayr yiyenlerin “hayir duasi” alimr.’

Tiirkmenlerde, ilk giin mezar kazanlara yemek verilir.” Eski Tiirkler, 6lii gomiildiikten

! Erdentug, Nermin (1959), Hal Kéyii niin Etnolojik Tetkiki, Tiirk Tarih Kurumu Basimevi, Ankara.
5:105-106

* Boratav, Pertev Naili (1994), a.g.e, s:200-203.

3 Giizelbey, C. Cahit (1982), Gaziantep 'te Dogum ve Cocuga Iliskin Eski Tére ve Inan¢lar, AU Basimevi,
Ankara, s:7429-7481

T acemen, Ahmet (1995), Bulgaristan Tiirkleri fnanwlarz veya Tiirk Kimligi, Ugbilek Matbaasi, Ankara,
5:615

> Yalgin, Ali Riza (1993), Cenupta Tiirkmen Oymaklar: I, Kiiltiir Bakanligi Yay., Ankara, s:31.
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sonra mezarin sag tarafina ates yakip olii as1 icin kesilen hayvanlarin kemiklerini
yakarlar, atese raki serperler, yemek atarlar, ates tanrisinin bu raki ve yemekleri 6liiye
ulagtiracagina inanirlardi. Sonra mezardan donenler Oliintin ¢iktig1 eve gelir, topluca
yemek yer ve raki igerlerdi. En yakin dost ve akrabalardan birka¢i bu evde ii¢ giin
misafir olur, geceleri kimse uyumazdi. Her yemekten Once atese yemek ve raki
atarlard1." “Diizce ili Suncuk K&yii 6rneginde oldugu gibi Anadolu’nun baz1 yorelerinde
olim sonrast yapilan yeme-igme uygulamalarinda ¢orba bulunmadigini gérmekteyiz.
Hasta, logusa ve olii evi ziyaretlerinde birtakim yiyecekler gotiiriilir. Bunlar ekmek,
lalanga ( bir tiir krep), yufka boregi yumurta, siitla¢ gibi yiyeceklerdir. Olii evinde en az
tic glin yemek pismez. Bu eve, tim koy halki tarafindan yemek tasinir, 6lii evinde

bulunan herkes bu yemeklerden yer” (Albayrak, 2003:257).
2.5.2. Tekkelerde Yemek ve Corba ile ilgili Uygulamalar

Tasavvuf tarikatlarinda tarikat mensuplariin; pirlerin, miirsitlerin, dervis ve muhiplerin
icinde barindiklari, hizmet sunduklari, ayin icra ettikleri tapim ve toren evlerine tekke
veya dergdh denir. “Tekkeler sadece bir ibadethane degil, ayn1 zamanda insanlarin
giindelik hayatin siradan islerini yiiriittiikleri konut kompleksleriydi. Tekkeler her
seyden oOnce ¢esitli tarikatlarin dini yasamlarinin merkezidir” (Clayer, 2006:249).
Tekkelerin kii¢iiklerine zaviye biiyiiklerine ise 4asitane veya hankah denmektedir.
Osmanli doneminde genellikle yol iizerlerinde kurulan ve vakif niteligini tasiyan; biiyiik
ciftliklere, bag, bah¢e ve arazilere sahip tekke veya zaviyelerde, sadece tarikat
mensuplarina degil, gelip gecen yolculara da bedava konaklama ve barmma imkam
saglanirdi. Osmanli dénemine ait belli mimari bir tarzla yapilan Tekkeler, meydan evi
dervis ve misafir odalari, kiitliphane, tarikat dervislerinin tiirbeleri, mutfak, kiler gibi
birgok boliimlerden olusurdu. Tarim ve hayvancilikla ugrasan bolgelerdeki tekkelerde
ayrica ahir ve hamam bulunurdu. Tekkelerin meydanlar1 genellikle hizmet postlari,
alem, ¢erag gibi tarikat malzemeleri, hali ve kilimlerle dosenirdi. Tekkelerin o meshur
kara kazanlar1 ocaktan hi¢ indirilmezdi; gelip gegenler hazir bulunan c¢orbadan

muhakkak nasibini alirlardi.

! Inan, Abdiilkadir (1995), Tarihte ve Bugiin Samanizm, TTK Yaywmlari, Ankara, s:185-186.
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Clayer, tekkelerin birgok tiirii oldugunu belirtir. Tekkelerde siirdiiriilen yasam ve
mekanin yapisi, kentte veya kirsal alanda olmasi vb. unsurlar bu kurumlar1 tanimlamada
farkli adlandirilmasina neden olmustur. Farkliliklar kismen bu kurumlar1 tanimlamak
icin kullanilan ¢esitli adlara yansimistir: ribat, hankah, dergah, zaviye, tekke, asitane,vs.
Genel anlamda, ribat terimi daha eski donemlerden kalma kurumlar, asitane ise tarikat
agmin merkezi olan tekke i¢in kullanilir. Zaviye sozciigii, en azindan daha geg
donemlerdeki ‘siradan’ miitevazi Olgiilerdeki tekkeleri ifade eder. Dergah terimi ise
Osmanlilar i¢in genelde, biiylicek ve toplumsal agidan etkili, bir tiirbeyi de ig¢eren
kurumalar1 ifade etmisti.' Clayer, belli bir tekkeye bagli kisilerin s6z konusu kurumlarin
icindeki konumlarma gore tekke yasamina katilan kisileri {i¢ dairede i¢inde siniflandirir.
[k daire olarak seyh ve ailesi; ikinci daire olarak yasamlarmi daimi olarak tekkede
siirdiiren ve genellikle de evli olmayan dervisler; ticlincii daire olarak tekkede gegici
olarak kalan kisi, dervis, tekke sempatizanlar vb. leridir. Tekkeye gelen sempatizan
ziyaretgileri de sayarsak dordiincii bir daireden bahsedebiliriz.”> Tasavvuf dgretisi ve
ilkeleri tekkede yasayan mensuplarinin giindelik yasayisini etkilemektedir. Clayer, bu
ilkelerden birinin de bazi tarikatlarda dervisleri ve seyleri diinyadan elini etegini
cekmeye, yani miinzevilige iten terk-i diinya ilkesi oldugunu belirtir. Diger bir¢ok
tarikatlarda de daha degisik bir sekilde; miinzevilige cekilmeksizin toplum iginde
kalarak topluluk i¢inde zihinsel inziva (halvet der enciimen) ilkesi ortaya c;1k1y0rdu.3
Tekkelerde goriilen terk-i diinya anlayis: tarikatlarda yeme-igme gibi daha ¢ok diinyevi
unsurlar tastyan bir eylemin ¢ok fazla yer almamasia neden olmaktadir. Islam anlayis1
icinde ele alinmasi gereken bu durum sadeligi, gosteristen uzak durmayi ve israftan
kaginmay1 gerektirmektedir. Kuskusuz bu durum tekkelerdeki sofralarda da kendini

gostermektedir.

Clayer, tekkenin iki merkezli alandan olusan bir yap1 oldugunu belirtir. Bunlardan
ermislerin, pirlerin, seyler ve sey ailesinin iiyelerinin mezarlarinin bulundugu tiirbe,
digeri ise tevhidhane ve semahane olarak adlandirilan dua ve ayin odasidir. Mevlevilik,

Bektasilik gibi bazi tarikatlarda, Halvetiligin bir kolu olan Cerrahiye tarikatinda yeni

! Clayer, Nathalie (2006), “ Bir Cerrahi Menakibnamesine Gére 18. ve 19. Yiizyillarda Bir Istanbul
Tekkesinde Yagsam”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur,Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmnak, Kitap
Yayinevi, Istanbul, s:250

2 Clayer Nathalie, a.g.e. s:251-252
3 Clayer Nathalie,a.g.e. s:250
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derviglerin egitimlerinde ve tarikata giris merasimlerinde rol oynamasi bakimindan
tekkelerdeki {ictincti 6nemli oda mutfaktir. Tarikatlarda gelen misafirleri agirlamak ve
onlar1 doyurmak dervislerin en biiyiikk gorevi olmustur.' Bundan dolay: tarikatlarda
mutfagin ayr1 bir 6nemi bulunmakta oldugunu gérmekteyiz. Clayer, arastirma konusu
ettigi Nureddin Mehmed Cerrahi Tekkesinde” tiiketilen yiyeceklerin vakiflar aracilig ile
geldigini belirtir. Tiiketilen yemek miktarina bakildiginda tekkede yasan ilk ti¢ dairenin
tilketebilecegi yemek miktarindan ¢ok yemek tiiketilmektedir. Clayer, diger biitiin
tekkelerde oldugu gibi bu tekkenin de tekke disinda yasayan mensuplarina,
sempatizanlarina, konuklara ve yoksullara stirekli yemek verildigini belirtir. Tekkede

tiiketilen yemek malzemelerin temini ise bagis yolu ile elde edilmektedir.’

Tekkede dini ve giindelik yasam belirli kurallar ve diizen i¢inde genelde tekkede daimi
olarak kalan dervisler tarafindan idare ve sevk edilir. Nureddin Mehmed Cerrahi
tekkesinde de giindelik yasam bu tiir diizen i¢inde tekkede kidem sahibi dervisler
tarafindan olusturulan bir konsey tarafindan idare edilmekteydi. Konsey de kendi icinde
statlisii derecesine gore yukaridan asagiya sirasiyla  “ licler meydan1” , “ yediler
meydan1” , “ ondortler meydani1” adi verilen ve her birinin tekke i¢inde 6zel bir gorevi
ve sorumlulugu olan birimlerden meydana gelmektedir. Ayrica bir de ““ kirklar meydam
ad1 verilen bir birim vardir ki; bu birim, “ondortler meydani” na mensup tekkede daimi
olarak kalan dervislere tekke disinda kalan belirli zaman icin tekkeye gidip gelen 26
dervigin katilmasiyla olusur. Tekkede * kirklar meydan1” birimi genelde cemaate ait
onemli konularla ilgilenirdi. Son birimi harig tutarsak tekkede asil isleyis tekke seyhinin
de dahil oldugu toplam on dort dervis tarafindan yiiriitilmektedir. Tekkede toplam on
dort gérev mevcuttur ve bu gorevlerden birisi, icler meydani iiyelerinden ve tekkenin

en kidemlisi olan tekke seyhine ait olan postni@inliktir.4 Ucler meydani iiyelerinden

! Clayer,Nathalie, a.g.e, s: 251

2 Nureddin Mehmed Cerrahi tekkesi: “...1730da Edirnekapi’da Karagiimriik mahallesinde bir evin
doniistiiriilmesiyle kuruldu. 1761-1774 arasinda ve yaklasik otuz yillik bir aradan sonra 1085 ten
1925°de biitiin tekkeler kapatilana kadar tek bir ailenin, Seyh Yahya Moaravi ailesinin elinde kaldh.
Halvetiligin yeni bir kolu olan ve agwhkli olarak Istanbul ile Mora’da yayilan Cerrahi tarikatinin
merkezi haline gelerek * asitane’ oldu. 19. yiizyihn ikinci yarisinda Istanbul’un en biiyiik tekkelerinden
biri olmugtu.” (Clayer,2006:253).

3 Clayer, Nathalie,a.g.e, s: 255-256

4 Postnisin: Post-nigin, posta oturan, mesdayih hakkinda kullanilan bir tabirdir. Muallim Naci, 1978:196
Muallim Naci, 1978 Liigat-1 Cagr1 Yaywnlari, Istanbul, Post, seyhlik makami yerinde kullanilir. Postlarin
bir kismi bir makami temsil eder. Postlarin temsil ettigi makamlar Mevlevilerle Bektasilerde ziyadedir.
Oteki tarikatlarda yalnz seyh postu vardir. Mevievilere ait "Meyddn-1 Serif'de en biiyiik iki makami
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diger ikisinden biri seyhin halifesi gorevinde bulunan sertarik', digeri ise mutfaktan
sorumlu olan ascidir. Ascilik gorevi genellikle seyhin ogullarindan birisi ya da tekkede
tarikat hizmetinde olanlardan en kidemli olan birisine verilirdi. Ugler meydanini
olusturan Sertarik ve asc¢1 postniginle birlikte tekkede manevi islerle ilgilenirlerdi.
Tekkede mutfakta as¢1 hizmetinde bulunmak kidem olarak yiiksek bir dereceye sahip
olundugunun bir gostergesidir. Kald1 ki bu gorev ilerde seyhin yerine gececek olan
seyhin ogullar1 arasindan secilmekteydi. “Ugler meydan1”, zikir basi, imam, ayinlerde
buhurdani tutan meydanci ve tiirbedar ile “ yediler meydan1” ni1 olusturur, bunlar
tekkede idari islerden sorumluydular. Yardimcilari kapucu, asadar, kahve nakibi,
pazarci, ¢irager’, ferras® ve sakinin® de katilimiyla « éndértler meydani” teskil olunurdu
ki; bunlarin gorevi tarikat mensuplarmi ilgilendiren sorunlari ¢ozerlerdi.’ Tekke
yasaminda mutfakta hizmet ediyor olmanin ifade ettigi anlam diger hizmet yerlerinden
daha fazla 6nem arz etmektedir. Clayer, Nureddin Mehmed Cerrahi tarikatinin son
seyhi olan Ibrahim Fahreddin’e dayanarak tekkede bir seyhin asevinde yemegi
kendisinin yaptigindan bahseder. Tekkede ascilik gorevi ya da mutfagin basi olmak
tekke icindeki hiyerarsik yapilanma i¢inde en 6nemli derece oldugu ve bu gorev seyhin
ogullarindan biri ya da dervisler arasinda en kidemli olanma verildigini belirtir.® Clayer,
seyh ogullarmin tekkede kiigiik yaslardan itibaren bir takim gorevler verilmek suretiyle
kademe kademe 6zel bir konumu olan as¢ilik gorevine yiikselmesinden sdyle bahseder:
Tekkede yasayan dervisler arasinda seyhin ogullar1 6zel bir konuma sahiptir. Daha

cocukken muhtelif hizmetlere verilirlerdi. ibrahim Fahreddin’ de ilk defa alti

temsil eden iki post vardir. Bunun biri kirmizi, dteki beyazdir. Kirmizi post " Sultan Veled makami", beyaz
post da "Atesbdz-1 Veli makami" idi.

Sertarik:  Bu tdbir, Mevlevi tabiridir. Tarikata yeni girenlere, tarikat usil ve erkdmini 6gretmekle
gorevli bulunan dedeye tarikat¢i denir. Buna pis-kadem veya ser-tarik de denir. Celebi Efendi’nin
yardimcist makamindadir. ( Cebecioglu,1997:688), ( Pakalin,1983:409). Celebi Efendi drneginde oldugu
gibi Nureddin Mehmed Cerrahi tekkesinde de seyhin yardimcist konumunda bulunan kisi sertarik olarak
adlandiriimaktadir.

2 Ciragci: Tekkede dualarla tiirbenin mumlarint yakan gérevli.

Nathalie Clayer, “ Bir Cerrahi Menakibnamesine Gore 18. ve 19. Yiizyillarda Bir Istanbul Tekkesinde
Yasam”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, Kitap Yaymnevi,
Istanbul,2006:259

3F erras: 1. Doseyen, dosemeci 2. Hizmet¢i 3. Kabeyi siipiiren ( Devellioglu, 2002:261). Ferrag;
Tekkenin temizlik islerinden sorumlu hizmetlisi.

* Saki: 1. Su veren, su dagitan. ( Devellioglu, 2002:915). Tekkede sofrada su dagitum hizmetinde bulunan
kisi

5 Clayer, Nathalie, a.g.e, s.257-258

6 Clayer, Nathalie,a.g.e, s.261

7 ibrahim Fahreddin: Nureddin Mehmed Cerrahi tekkesinin 1925 te diger biitiin tekkeler gibi kapatilana
degin gorevini siirdiiren son seyhidir.
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yasindayken mukabeleye katilmistir. On bir yasinda kahve nakibi olmustur, on dort
yasina geldiginde artik bir dervis olarak ¢iragciliga terfi etmistir. Bundan kisa bir siire
sonra da as¢1 halifesi olmustur. On bes yasina geldiginde tiirbedarlikla gorevlendirilmis,
dort yil sonra ise zaten halife sifatin1 tasiyan Ibrahim Fahreddin as¢1 gorevine
yiikselmistir. Agabeyi de meydanci, tiirbedar, pazarci ve son olarak da as¢1 olmustur.’
Tekkede ¢ok 6nemli bir birim olan “ii¢ler meydan1” i¢inde yer alan as¢ilik gorevinin
bilhassa seyh ogullarina ayrilmast mutfagin tekke i¢in Onemini gostermektedir.
Goruldugi tizere tekkelerde hizmet etme bakimindan asg¢ilik ve doyurma gorevinin ayri
bir 6nemi bulunmaktadir. Bu anlayis muhtemelen tasavvuf ogretisinin “ hizmet”

anlayis1 cercevesinde gelismistir.

Tekkelerde sofra aliskanliklarina 1s1k tutmasi bakimindan Clayer’in aktardig: su bilgiler
cok onem arz etmektedir. Tekkenin icinde ve etrafinda yasayan biitiin insanlarin
giindelik yasamlarin1 dua ve ayinler diizenliyordu. Tekkede mistik havanin en ¢ok
belirginleserek herkesce goriilebildigi tic 6nemli zaman dilimi bulunmaktadir. Her
sabah namazdan bir saat oncesinde seyhin kalkarak miiritlerini “Ya Hu” nidalariyla
sabah namazina kaldirir, daha sonra da bir takim sabah namazina hazirlik rittielleriyle
sabah namazi kilinir ve dualar edilir. Bu zaman * sabah usulii” olarak adlandirilir ve
tekkenin tevhidhane odasinda yapilirdi. Diger iki zaman ise aksam saatlerinde
bulunurdu. “Aksam usulii” olarak adlandirilan merasim aksam namazindan yarim saat
once yapilirdi. Aksam namazindan sonra meydanci dede “ Ya Hu “ diye bagirarak
etrafindakilere yemek saatinin geldigini bildirirken, bu arada ferras dede de yemek
odasinda sofray1 kurar. Tekkede yemeklerden 6nce adet olan el yikama ritiieli goriiliir.
Ferras yemege baglamadan Once postnisin saginda bulunan kisiden baslamak {izere
sagdaki kisilerin ellerine sirasiyla saga dogru olmak {izere su doker ve en son postnise
sira gelir. El yikama islemi bittikten sonra topluca sofraya oturulur. Postnis ve yiiksek
mertebeli kisiler yemege baslamadan diger dervislerin sofra ortasina konan bakir
sahandan yemek yemelerine izin yoktur. Yemek esnasinda dervis ve konuklar birbirinin
yiizlerine bakmazlar, eger iclerinden biri su igecek olursa herkes yemek yemegi birakir
suyun icilmesi beklenir ve tekrar birlikte yemek yemege devam edilirdi. Ayrica yemekte
kemik kemirmekte yasaklardan birisidir. Et yenildiginde su i¢ilmez, bunun nedeni de

Hz. Peygamberin bu ikisinin birlikte tiiketilmesini yasaklamis olmasindandir. Yemek

! Clayer, Nathalie,a.g.e, s:258
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sonunda dualar okunur. Ve bir kez daha eller yikanir. Yemek oncesi el yikama adetinin
aksine bu sefer ferras ilk olarak postnisin eline su dokmekle el yikama sathasina
gecerdi. Tekkedeki yats1t namazindan sonra yapilan “yatsi usulii” olan en 6nemli zaman
dilimindeki ayin ile giin sona ererdi. Pazartesi gilinlerinin 6zel olarak kabul edildigi
Nureddin Mehmed Cerrahi tekkesinde sabah usuliinde sonra hizmetisinler gorevlerini
getirir ve 6glen dervis ve diger konuklara yemek verilirdi.' Tekkede uygulanan dini
ritiieller gibi sofra uygulamalarinda da belli bir kurallar dahilinde yeme-igme eyleminin

gerceklestigini gormekteyiz.

Anadolu’da, Balkanlar’da ve Osmanlinin daha bir¢ok yerinde oldugu gibi tekkeler
icinde bulunduklar1 mahalleyi olusturan 6gelerden birisi olarak sosyal hayatta da
karsimiza ¢ikmaktadir. Osmanlida mahalleyi olusturan unsurlar olarak; ailelerin
yasadig1 korunakl evler; is ve ticaretin yapildig1 carsi; sohbet mekanlar1 kahvehaneler;
ibadetin yapildig1 mescit veya cami ve de tekkeleri gormekteyiz. Mahallenin merkezi
bir 6gesi olarak gordiigiimiiz tekke, toplum i¢inde kendi anlayis1 kaidesince  hizmet”,
irsat” ve “teblig” gibi yiiksek ve Kutsi bir misyon ile ¢evresindeki insanlara hizmet
etmektedir. Bu baglamda tekke misyonu geregi icinde bulundugu mahalle ve ¢evre
sakinlerine irsat ve teblig vazifesi geregi olarak Allah’in kelaminin ve insanin kemale
ulagsma yollarmin anlatildig1 ve diger uhrevi konularin islendigi birer kutsal mekanlar
olarak karsimiza ¢ikar. Tekkede bu tiir eylemlerin islerligi bir iletisim aract olan sézlii
anlatima yani bir bagka deyisle sohbete dayanir. Osmanlida sohbet kiiltiirti Bat1’daki
yeme-igme etkinliginin aksine igecek etkinligi ¢evresinde gelismistir. Dolayisiyla
tekkelerde sohbet ile tekkelerde kendisine yer bulan bir tiir igecek olan kahve arasinda
cok giiclii bir ¢ekim, bir bag olusmustur. Tekkeler abartisiz bir sekilde kahvenin
karmasik ritiieller arasinda tiiketildigi yerlerdi. Uzun dua ve zikirlerde, dervis
yasaminin ayrilmaz bir pargasi olan dini sohbetlerde zihni uyanik tutmak sartti.
Tasavvuf erbabinin sirf bu yiizden kahve igtikleri bilinmektedir. Fakat en 6nemlisi,
tekke baglaminda, kahve mistik nitelikler kazanmistir. Kahvenin etrafinda kendine has
torenler olugsmus, pek cok tekkede kahve yapmak tarikat yolunun basamaklarindan biri
olan resmi bir gorev haline gelmistir. Islam mistisizminde ‘egitim’ kavrami ‘hizmet’ ve
‘sohbet’ kavramlarini igerir. Kahve tiiketimi her ikisiyle de ilgili oldugundan, kahve

dervis kiiltiirliniin 6nemli unsuru olmustur. Isin, mistik sohbetlerin ge¢misi kahvelerden

' Clayer, Nathalie, a.g.e, s:259-260
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cok daha gerilere gittigini ancak kahveyle birlikte bu sohbetlerin ¢ok daha etkili hale
geldigini soyler. Mistik sohbetlerin merkezinde seyh bulunuyordu, dolayisiyla bu
sohbetlerin monologa doniismesi kaginilmazdi. Ama sohbetlerde kahve i¢ilmesi katilimi
tesvik ettiginden sosyallesmeyi arttiran bir ara¢ olmustur. Boylelikle bu sohbetlerin

monologtan dialoga déniismesine neden olmustur diyebiliriz.'

Anadolu’nun bir¢cok yoresinde ayrica tiirbe ve yatirlarina rastlamaktayiz. Halk
tarafindan “ Allah dostlar” olarak adlandirilan bu dervislerin yatirlar1 biiyiik bir ilgi
gormektedir. Yilin belli giinlerinde bu yatirlarin etrafinda toplanip téren tertip edilir.
Inegol’deki Hocakoy Dedesi'ne ait tiirbede gerceklestirilen torenlerde bunlardan

birisidir.

Kartal, Hocakoy Dedesi’nin “ Hasan Dede ” olarak da adlandirildigin1 belirtir. Dedenin
kim oldugu hakkinda elde bir bilgi yoktur. Dedenin tiirbesi “ Evler Ustii” denen bir
yerde, topraktan olusan normal bir mezardir. Kartal, bu nedenle ilgili kutlamalarin,
Hidrellez zaman, koyiin giineyindeki Evler Ustii denen tepelik ve ¢ayirlik olan yerde
yapildigini belirtir. Kutlamanin amaci Dede’yi anmak, koy halkini bir araya getirmek,
yardimlagsma ve birligi saglamaktir. Darginlar1 baristirmak, koyiin bereket yiiklii nice
baharlara kavugsmasini Dede’nin yiizii suyu hiirmetine Allah’tan dilenmektir. Kartal’in
aktardigina gore toren masraflar1 kimi yillar halk tarafindan kimi yillar da koy
biitcesinden saglanmaktadir. Kutlamadan once, kutlama komitesince tiim koyler ve
Inegol halki bir araya gelmektedir. Kutlamalar bir bayram gibi gecer. Koy halki birkag
giinde birlikte yaptig1 hazirliklar1 téren gilinii halka en giizel bigimde gelenlere sunmanin
yarist igine girer. Once toplu olarak mevlit okunur, dualar yapilir. Ardindan koy
halkinin hazirladig1 yemekler toplu olarak yenir. Kartal, yemege bu kdyde ¢orba ile
baslandigini, ardindan nohutlu ya da etli piring pilaviyla birlikte tiziim kompostasi
sunuldugundan s6z eder. Tath olarak irmik helvasi verilir ve sofradan kalkilir. Ardindan

eglenceler yapilir. Aksamiizeri herkes evine, koyiine, kentine doner.”

Diger dedelerde Akhisar Dedesi, Babasultan, Turgun Alp Dedesi, Hasan Dede, Sungur
Pasa, Yigit Baba, Hamza Bey Dedesi, Kayapinar Dede Giinti” agirlikli olarak etli pilav

verilmekte yaninda {iztim hosafi ve helva da verilmektedir.

'Isin, Ekrem, a.g.e, s:233 ) '
? Kartal, Numan (1998), Inegil Folkloru, Késeciler Kitap-Kirtasiye, Inegdl. s:223-224
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2.5.3. Deyimler ve Atasozlerinde Corba

Atasozleri ve deyimler Tiirk toplumunun sézli kiiltiir mirasidir. Gegmisin tecriibelerinin
gelecege aktariminin bir sonucu olarak olusmuslardir ve nesilden nesile aktarila gelerek
giinimiize kadar ulagsmistir. Tiirk kiltiirintin temel unsurlart hi¢ kuskusuz sozlii
kiltiirde de kendisini gostermektedir. Sozli kiiltiirtimiiz olan atasozleri ve deyimlerde

corbay1 da gormekteyiz.

Gaziantep Kilis’te ¢orba ve as ile ilgili deyimler sunlardir: “Agzim1 yaktigina gore as
olsa, basimi yardigina gore tas olsa; as1 pisiren degil yagini tavlaya avrat; kara gozden
yas, fukara evden as bekleme; kasikla as verip, sapiyla goziinii ¢ikarmak; sarimsagi

hesap eden paca yiyemez; kasikla dostiriip ¢omgee ile dagitmak™ (Tokuz, 2002:69-70).

Burdur yoresinde ise siklikla su deyimlerin kullanildigi goriilmektedir; “Corbada tuzu
bulunmak” (Kazan, 2003:212). “Bir vurumluk taharna ( tarhana) olmak: Zayif ve giicii
olmayanlar i¢in sOylenir” (Kazan, 2003:216). “Yine “hopiildetmek” corba igerken
cikarilan ses anlamindadir” (Kazan, 2003:218).

Tirk Dil Kurumu’nun yayimlamis oldugu deyimler ve atasézleri sozliigliinde su
deyimler ge¢mektedir: (Bir is) corba olmak (¢orbaya donmek), karmakarisik duruma
gelmek, i¢inden c¢ikilmaz bir durum almak anlamina gelmektedir. (bir seyi) corba
etmek, karistirmak anlamindadir. Corba gibi yapilan isi karistirmak anlamina
gelmektedir. Corba igmeye cagirmak, yemek yemeye ¢agirmak anlamindadir. Corbada
tuzu (maydanozu) bulunmak, bir is veya gorevde az da olsa emegi bulunmak
anlamindadir. Corbaya sinek diismek, isin tadinin kagmasi ve yeterince giizel
olmadigmin anlagilmasi anlamindadir. Tekkeyi bekleyen corbayi icer atasézii ise bir

seyi elde etmek i¢in bazi sikintilara katlanmak gerektigini vurgulamaktadir.

Corba ile ilgili sozciiklerin sozlii Tiirk kiiltiirtine gegmis olmasi ve bunlarin giindelik
hayatta siklikla kullaniliyor olmasi ¢orbanin koklii bir gegmisinin olmasi yaninda ifade

etmis oldugu anlamda bir o kadar genistir.
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SONUC ve ONERILER

Bir kiltiirin giicli olmas1 saglam bilgi ve tecriibeler {izerinde temellendirildigini
gosterir. Turk mutfak kilttirtini inceledigimiz zaman da bu o6zellikler karsimiza
cikmaktadir. Soyle ki; Tiirkler yiizyillar 6nce Orta Asya’dan Anadolu’ya ve daha bir
cok yerlere go¢ etmislerdir. Bu goéglerin sonucu yasadiklart ¢cevrede de dogal olarak
degismis ve g¢evre sartlarinin degisimi mutfak kiiltlirleri {izerinde de etkisini
gostermistir. Tirklerin yeme-igme aligkanliklar1 birgok evrelerden geg¢mis olsa da
giinimiize kadar wulasan bazi yeme-igme aligkanliklar1 giindelik yasamda
gozlenebilmektedir. Geg¢misten gilinlimiize ulasan yeme-igme ile 1lgi en giizel
orneklerden biri ¢orbadir. Corba Tiirk siyasi tarihinde yiiklendigi mana ile 6n plana
cikan bir besin kaynagimizdir. Orta Asya Tirklerinin eski bir adeti olan potlag
gelenegi Osmanlilarda yeniceri ocaginda ¢orba icme adetinde ortaya c¢ikmaktadir.
Egemenlik anlayis1 icinde degerlendirilen bu adetin ¢orbada kendini gostermesi, Tiirk
mutfak kiiltiirii bakimindan ¢orbanin tarihi bir rol tistlendigini géstermektedir. Corba bu

baglamda Tiirk mutfak kiiltiiri icinde ayr1 bir 6nem arz etmektedir.

Giliniimiize kadar gelen geleneksel ¢orbalarimiz hizli kentlesme ve kiiresellesme gibi
sosyolojik degisimlerin etkisiyle unutulma tehlikesi ile karsit karsiya kalmaktadir.
Dolayisiyla 6zellikle mutfak kiiltiirii izerinde daha fazla arastirma yapilmasi ve bir
Anadolu c¢orba haritasinin ¢ikartilmast gerektigini diisiinmekteyiz. Yaptigimiz bu
calisma olduk¢a smirli kalip  c¢orba {izerinde daha fazla calisma yapilmasi
gerekmektedir. Son yillarda iilkemizde kurulan {niversitelerle birlikte her ilimizde
arastirma ve ogretimde bulunan tiniversiteler bulunmaktadir. Dolayisiyla bir bakima bir
kiiltiir miras1 olan mutfak kiiltiirti, 6zelde ise geleneksel ¢orbalar yore yore , koy koy
arastirtlmaya muhtagtir. Her {iniversitenin Halk Bilim arastirmacilar1  kendi
tiniversitelerinin  bulundugu ilin ¢orbalar1 ve yemek Kkiiltiirii tizerinde yapacagi
caligmalar ve her tiniversitenin yapmis oldugu ¢alismalarin da ulusal bir proje bazinda
ele alinarak bir araya getirilerek olusturulacak derlemenin iilkemizde bilinmeyen ya da
unutulmus-unutulmaya yiiz tutmus bircok degerlerimizin yasamini siirdiirebilmesine

katk1 saglayacaktir.
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